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1-£Hé CHUốơCHtíNG 


Nguyên liệu 

Chuối sứ xiêm đen 

3 quả 

Khoai mì 

50g 

Bột khoai 

20Õg 

Đường 

70g 

Lạc nhân 

20g 

La dứa 

3 lá 


Muối, dừa nạo, bột báng 

Quy trình che biến 

Ngâm nở bột khoai và bột báng trong nước 
30 phút. 

Khoai mì bỏ vỏ cắt miếng nhỏ, ngâm nước 
30 phút. 

Dừa nạo vắt một chén nước cốt, hai chén 
nước rảo. 

Lạc nhân rang vàng, bỏ vỏ giã nhuyễn. 

Lá dứa rửa sạch, cắt khúc. 

Hoà tan bột năng trong 1/2 chén nước. 

Nấu chín khoai mì tiong nước rảo dừa có 
thêm một chút muối. 

Cho lá dứa vào nấu dể chè có mùi thơm. 
Khi khoai chín cho bột khoai và bột báng 
vào nấu chín. 

Chuối xiêm đen bỏ vỏ cắt miếng cho vào 

( i k ởnt ỳ ) 
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nồi khoai nâu vừa sôi lại. Nêm đường vào 
cho vừa ngọt nhẹ. 

Cho nước bột năng vào khuấy cho nước chè 
sánh đặc. 

Múc chè ra chén, rắc một ít lạc nhân đã 
rang lên trên. 

Yêu cầu cãm quan 

Nước chè trong, sánh, thơm mùi dứa, vị 
ngọt, mát 




2 - CHé HOA CAỈẢ 


Nguyên liệu 

Đường lánh trắng 500g 

Bột sắn lọc 100g 

Đậu xanh xay lOOg 

Nước hoa bưởi (hoặc vani) 5ml 
Quy trình chế biến 
Đậu xanh ngâm đãi sạch vỏ, đồ chín dể 
riêng, cho đường vào 1 lít nước đun tan 
đường. Đột sắn lọc hết cặn bẩn cho 1 lít 
nước vào khuấy dều, cho lẫn vào nước 
đường, bắc lên bếp dun vừa lửa khuấy luôn 
tay cho dều khi bột thật trong là chín. Nhắc 
xoong bột xuống vừa khuấy vừa cho đậu 
xanh, nước hoa bưởi hoặc vani vào. 

Múc ra bát, để nguội. Ăn nguội* 

Yêu cầu cẳm quan 

Bát chè trong, đậu vàng. Thơm mùi hoa 
bưởi (vani), vị ngọt mát, Chè sánh đồng 
nhất, róc bát, đậu xanh lơ lửng và nổi trên 
bát chè. 


)( àĂềxA \yAể ') 
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3 — B>jẬÍ4 £2ỂỹV 

Nguyên liệu 

Đậu đen 300g 

Tinh đầu chuối 5ml 

Đường hoa mai lOOOg 

Vani 

Quy trình chế biến 

Đậu đen vo sạch, cho vào nước ỉạnh đun 
nhừ, cho đường vào khuấy đều, tiếp tục 
dun sổi 15 phút nữa. Múc ra bát (chú ý 
múc lượng đỗ mỗi bát bằng nhau) để 
nguội hẳn, cho nước dầu chuối vào, có 
thể cho thêm đá đập vụn. Ăn nguội hoặc 
lạnh. 

Yêu cầu cảm quan 

Thđm mùi dầu chuối (vani) ngọt, mát. 
Nước nhiều hơn cái, hạt đỗ mềm nhưng 
không vỡ nát, nước đen không vẩn đục. 
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4 - cné BẬU VÁN Nướ<z 
Nguyên liệu 


Đường kính lOOOg 

Nước tro 5g 

Đậu ván 700g 

Vani 2g 


Quy trinh chế biến 

Đậu ván ngâm nước chừng 5 giờ, vớt ra bóc 
vỏ. 

Nước tro hoà lẫn vào nước lã , cho đậu 
vào đun nhỏ lửa đến khi đậu chín nhừ 
còn nguyên hạt. Cho đường vào nước lã 
đun sôi 15 phút, rắc đậu khuấy nhẹ tay 
đun sôi lại. Bắc xoong xuống để nguội, 
cho vani vào ăn nguội, có thể cho thêm đá 
đập vụn. 

Yêu cầu cảm quan 

Nước đường trong, đỗ trắng. ThỢm mùi 
vani, ngọt, mát, bùi. Nước nhiều hơn cái, 
hạt đỗ mềm nguyên hạt, nước trong. 
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- GHê. HẠ T seA/ ±j&Ma jsjhAaỉ 


Nguyên liệu 
Hạt sen tươi 300g 

Đường kính lOOOg 

Nhân lồng lOOOg 

Nước hoa bưởi 5ml 


Quy trình chế biến 
Hạt sen bóc vỏ thông tâm, luộc chín 
không vỡ hạt, nước luộc lọc trong. 

Hoà 2 lít nước luộc sen với nước lã hoà 
đường cho lên bếp đun sôi 15 phút, để 
nguội, cho nước hoa bưởi vào. 

Nhãn lồng bóc vỏ, bỏ hạt còn nguyên cùi 
(chú ý khi bóc không để cùi bị vỡ nát) 
cho hạt sen dã nhừ vào giữa cùi. 
xếp nhãn vào bát, múc nước đường vào. 
Ăn nguội, có thể dập đá vụn vào bát,ẳn 
lạnh. 

Yêu cầu cảm quan 

Cùi nhãn'trắng đục, nước trong trắng. 
Mùi thơm của nước hoa bưởi, sen, ngọt, 
mát. Nước nhiều hơn cái, hạt sen nguyên 
hạt nhừ, nhãn nguyên quả. 
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ứ - OHé CỔM 


Nguyên liệu 

Đường kinh lOOOg 

Cốm non (làng Vòng) 300g 

Bột đao lOOg 

Nước hoa bưởi (hoặc vani) 3ml 

Quy trình chế biến 

Hoà 2 lít nước lã với đường đun sôi dem 
lọc sạch. Hoà bột đao vào nước lạnh, lọc 
vào xoong dường khuấy đều. 

Cốm nhặt sạch trấu, vò tơi, khi đường sôi 
rắc cốm vào khuấy đều tay, thấy bột 
trong, bắc ra để nguội, rắc nước hoa bưởi 
(hoặc vani) múc ra bát sạch. Ăn nguội. 
Yêu cẩu cảm quan 

Chè trong, xanh. Thơm mùi cô'm, ngọt 
mát. Chè sánh vừa, đồng nhất, cốm dẻo. 


\ uủ. )( ịyyhẨ )[ tỉ\ói\íỳ ) 












7 - CHé TRỞJJWẤỚC 


Nguyên liệu 

Bột nếp 

lOOOg 

Mỡ khổ 

200g 

Bột sắn lọc 

400g 

Hành khô 

20g 

Đường vàng 

lOOOg 

Gừng 

50g 

Vừng 

50g 

Muối 

Quy trình chế biến 


Bột nếp trộn lân với bột sắn lọc (đã 
rây mịn) cho nước đun sôi, một chut 
muối nhào bột cho dẻo và mịn. 

Đậu xanh xay vỡ ngâm 6 giờ đãi 
sạch vỏ, bắc lên bếp nấu chín như 

cơm nát, giã nhuyễn. 

Cho mỡ nước vào cho để nóng già, phi 
thm hành thái mỏng, cho tiếp mỡ khổ 
băm nhỏ vào đảo đều, tiếp đậu xanh 
vào đảo đều, để nguội viên nhỏ bằng 
quả táo. 

Bột viẽn tròn lại, cán mỏng ra để nhân 
vào giữa, bao kin, vê tròn lại, bỏ vào 
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nồi nước sồi luộc thấy nổi thì vớt bột 
ra. 

ĐỔ nước vào đường, bắc lên bếp 
thắng cho tan đường, đập dập gừng với ít 
muối đun .dường cho hơi dặc thì thả các 
viên bột vào đun nhỏ lửa. 

Múc mỗi bát 2-3 viên bột với nước dường 
rắc vừng rang (đã xát vỏ) lên trên. Ăn 
nóng. 

Yêu cầu cảm quan 

Chè hơi vàng, thơm mùi gừng, ngọt 
đậm. Nước nhiều hơn cái, các viên bột 
đều nhau, không vỡ, dẻo. 


( .. ‘dxề. J í ) Ị ẻÁttAr j y>ixổ M : 
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8 ~ CNê ĐẬU TrAjsỉG 


Nguyên liệu 
Đậu trắng 600g 

Dừa già 200g 

Đường kính lOOOg 


Vanì lg 

Gạo nếp 300g 

QĨiy tnnh chế biến 

Đậu trắng ngâm 1 giờ, luộc chín vớt ra dãi 


sạch vỏ. 


Gạo nêp vo sạch, trộn lẫn với đậu cho vào 
nôi. 

Dừa nạo tctì cùi (hoặc giã nhỏ) đổ nước 
nóng vào bóp kỹ vắt lấy nước cốt để riêng, 
cho thêm nước sôi bóp lại lần thứ hai vắt 
lấy nước đổ vào nồi đậu. 

Cho thêm nước lạnh ngập mặt dậu đun 
cho đậu và gạo nếp đặc lại là chín. 

ĐỔ đường vào đậu, khuấy đều cho tan 
đường, dun thêm, khi được cho nước cốt 
dừa, bắc ra để nguội cho vani. Múc ra bát, 
ăn nguôi. 

Yêu cẩu cảm quan 

Chè màu trắng, thơm mùi vani, vị ngọt 

mát, chè đặc, đổng nhâ't, đậu nhừ, dẻo. 





9 - £ZHé THjẠ£H Lựu 


Nguyên liệu 

Đường kinh lOOOg 

Nước hoa bưởi 5ml 

Bột sắn lọc 200g 

Bột nếp 200g 

Phẩm màu thực phẩm 

Quy trình chế biến 

Hoà đường với 2 lít nước, khuấy tan, đun 
sôi để nguội cho nước hoa bưởi. 

Bột sắn lọc trộn lẫn với bột nếp, cho 
nước nhào dẻo, cán mỏng lcm. 

Phẩm hồng pha với nước quét lên mặt lớp 
bột cho thấm đều để hơi se, thái hạt lựu. 
Đun nước sôi, thả bột vào luộc chín, vớt 
ra, thả vào chậu nước lạnh một lúc. 

Khi ăn, xúc hạt lựu vào bát nhỏ, múc 
nước đường vào bát chè, rắc nước hoa 
bưởi. An nguội. 

Yêu cầu cảm quan. 

Chè có màu hồng trong, vị ngọt, thơm mát. 
Nước nhiều hơn cái, hạt lựu cắt thái đều 
nguyên vẹn, dẻo giòn. 



lo - CHd HẠ TS&AỈ BỢC- BỘT 


Nguyên liệu 


Hạt sen khô 200g 

Bột sắn lọc 500g 

Đường kừih - lOOOg 

Varđ ^ 2g 


Quy trình chế biến 

Hạt sen vo sạch, ninh nhừ còn nguyên hạt, 
thông tâm. 

Vẩy nước lã vào bột sắn cho ẩm, bóp cho vỡ 
vụn, dổ nước từ từ cho bột thật mịn, dẻo, 
nắm lại thành nắm. Đun nước sôi thả bột 
vào luộc đến khi bột trong, vớt ra nhồi lại 
viên thành từng viên bằng hòn bi nèn bẹp 
và mỏng, cho hạt sen vào giữa bao tròn lại. 
Cách nhào bột khác: Cho nước vào bột theo 
tỷ lệ 1,5/1 khuấy tan bột, dặt lên bếp khuấy 
cho đặc lại, nhồi kỹ, viên thành hòn bi rồi 
cũng làm như trên. 

Cho nước sôi lại, thả các viên bột lọc hạt sen 
vào luộc, thấy bột trong đều lấy ra để ráo 
nước. 

Đường kính hoà tan với nước, dun sôi thả 
các viên bột bọc hạt sen vào đun lại, múc ra 
bát, vani cho vào lúc chè còn nóng. Ản 




nguội. 

Yêu cầu cảm quan 

Viên bột trong, nước đường trong. Thơm 
mùi vani, vị ngọt mát, bùi. Nước nhieu hơn 
cái, trong, không vẩn dục, viên bột dều, 
nguyên vẹn, nhìn thấy hạt sen bẽn trong. 
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11 ~ CHê ba cốt 

Nguyên liệu 

Gạo nếp 600g 

Gừng 10 g 

M ật lOOOg 

Quy trình chế biến 

Gạo nếp vo sạch, đãi thóc, trấu, sạn 
cho vào nước lạnh nấu như cháo (chú 
ý đun nhỏ lửa) để cho hạt gạo chín 
nhưng không nứt. 

Gừng giã nhỏ vắt lấy nước. 

Gạo nếp vừa nở thì cho gừng và mật 
vào nâu sôi cho đến khi đặc sền sệt. 
Múc ra bát. An nguội. 

Yêu cầu cảm quan 

Chè màu cánh gián. Thơm mùi gừng, 
nếp, vị ngọt đậm. 

Chè đồng nhất, đặc sền sệt, không nát. 
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12 - CHê COW OJVG 

Nguyên liệu 

Gạo nếp lOOOg 

Đường phên (mật) lOOOg 
Vững 30g 

Gừng ^ 50g 

Quy trình che bien 

Gạo nếp vo sạch, ngâm nước lạnh 6-8 
giờ vớt ra dể ráo nước, cho vào chõ dồ 
thành xôi lấy ra dể nguội. 

Mật (đường phên pha nước) đun sôi kỹ, 

lọc sạch. 

Gừng giã nhỏ vắt lây nước. 

Đun mật (dường) sánh lại, bắc ra khỏi 
bếp cho đường, hạ nhiệt dộ, đổ xôi, nước 
gừng vào đun một lúc băc ra. 

Vừng rang vàng sẩy vỏ (hoặc lạc rang 
vàng tách dổi, xát sạch vo). Muc chc ra 
đĩa, rắc vừng (lạc) lên trên. Ản nguội. 
Yêu cầu cảm qũán 

Chè màu cánh gián, thơm mùi dường, 
gừng. 

VỊ ngọt dậm chè đặc, hạt xôi nóng, nguyên 
hạt, róc đĩa, dẻo. 


.. .cíxè, tvl ){ *\t\. ịyyỉxể K 












13- OHé KHO 
Nguyên liệu 


Đậu xanh lOOOg 

Quế chi 3g 

Đường lOOOg 

Thảo quả 2g 

Vững 50g 


Quy trinh chế bỉến 

Cách 1: 

Đường cho vào 1 lít nước, đun tan dể sôi 
một lúc, lọc thật kỹ. 

Đậu xanh xay vỡ, ngâm 6 giờ, đãi sạch vỏ, 
phi khô, rang hơi vàng xay nhỏ mịn như bột. 
Hoà 1,5 lít nước vào bột đậu, khuây tan cho 
nước đường vào, bắc lên bếp dun nhỏ lửa 
khuấy đều tay không để bén nồi. 

Quế chi và thảo quả giã nhỏ, rây mịn như 
bột, khi chè bắt đầu đặc thì cho vào khuấy 
lẫn, nâu cho đến khi chè đặc quánh lại, múc 
ra đĩa khô sạch (hoặc đổ vào khuôn có lót 
lá chuối) rắc vừng đã rang thơm lên mặt. 
An nguội, khi ăn cắt ra từng miếng. Bảo 

S được tư 3 đến 5 ngày. 

2 : 

Đường phên cho vào 0,51 nước, dun sôi, lọc 



cho nước vào ninh nhừ cho ra rá cà lấy bột 
mịn. Cho dậu và dường đun sôi kỹ khuấy 
luỏn tay dến khi chẽ bắt đầu đặc lại, cho 
thảo quả, quế chi khuấy lẫn, nấu cho đến 
khi chè dặc quánh lại, múc ra đĩa khô, sạch, 
rắc vừng dã rang thơm lên trên. Ản nguội, 

bảo quản dược từ 1 đến 2 ngày. 

Yêu cấu cảm quan 

Chè màu vàng nâu. Thơm mùi thảo quả, 
quế chi, ngọt đậm, bùi. Chè dẻo, khô, róc 
dĩa, cầm không dính tay. 
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14 - OHé KHơjAJ rAỵ 

Nguyên liệu 


Khoai tây lOOOg 

Vừng 50g 

Đường kính lOOOg 

Vani Ig 


Quy tiinh chế biển 

Khoai tây gọt vỏ ngâm nước rửa sạch cho 
vào nồi luộc, chắt nước để nhỏ lửa cho 
khoai chín kỹ dem giã nhuyễn khi khoai 
còn nóng. 

Cho dường vào khoai đã giã nhuyễn bắc 
lên bếp khuấy liên tục (dun nhỏ lửa) cho 
đến khi chè dẻo quánh, cho vani vào múc ra 
đĩa khô sạch , rắc vừng dã rang thơm lên 

trên. Ăn nguội. 

Yêu cầu cảm quan 

Chè màu vàng rơm. Thơm mùi vani, vị ngọt 
đậm. Chè dẻo, khô, róc đĩa, cầm không dính 
tay. 
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15 - CHẻ KHOjAJMỚAl 
Nguyên liệu 


Đường kính lOOOg 

Dừa già 300g 

Khoai môn lOOOg 

Vani lg 

Gạo nếp 500g 

Muối 


Quy trình chế biến 

Khoai môn rửa sạch, nâu chín, bóc vỏ, thái 
miếng to 

Dừa nạo tơi cùi, cho 1/2 bát nước sôi vào 
bóp dều vắt lấy nước cốt để riêng, cho thêm 
nước sôi vắt lần 2, cho nước dó vào nồi đổ 
gạo nếp vo sạch nâu cho đến khi hạt gạo nở 
to, cho tiếp khoai môn vào nâu lẫn. 

Cho dường vào nồi, lấy đũa khuấy đều 
cùng với muối thấy chè đặc quánh lại thì 
cho nước cốt dừa đun sôi, cho vani vào 

khuấy đều múc ra bát khô sạch. Ản nguội. 
Yêu cầu cảm quan 

Chè đặc dẻo, có màu xám. Mùi thơm, vị 
ngọt. 
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ló - dHề/VGÔ 


Nguyên liệu 
Đường kính lOOOg 

Bột hoàng tinh 20g 

Ngô non 800g 

Vaní 2g 


Quy trình chế biến 

Ngô non hây còn sữa để nguyên cả bắp bóc 
lá áo xát để lấy bột {hoặc tẽ hạt bỏ vào cối 
giã nhỏ) bỏ bã , hoà thêm nước lã và bột 
hoàng tình khuấy đều. 

ĐỔ đường vào nước bột đánh tan, bắc lên 
bếp đun vừa lửa khuấy đều tay cho sôi kỹ. 
Bột chúi trong là được, dể nguội rắc vani, 
múc ra^bát. Ăn nguội. 

Yêu cầu cảm quan 

Chè trấng ngà, thđm đặc trưng, vị ngọt mát. 
Trạng thái chè sánh dặc, đồng nhất. 





17 - CHé củ MẢƠ 


Nguyên liệu 

Củ mài 10°°g 

Bột dao 50g 

Đường kính lOOOg 

Vani(hoặc nước hoa bưởi) 2g 

Quy trinh chế biến 

Củ mài rửa sạch, luộc chín, bóc bỏ vỏ, thái 
mỏng, bỏ chỗ sượng. 

Cho nước lã với đường đun sôi lọc sạch. 

Bột đao hoà nước lã, lọc vào nước đường 
bắc lên bếp, khuấy đều tay cho đến khi sôi, 
đổ củ mài vào, khi chè trong thì bac xuông 
để nguội, cho vani (hoặc nước hoa bưởi). 

Múc ra bát Ăn nguội. 

Yêu cầu cảm quan 

Chè trắng trong. Thơm mùi vani, ngọt mát. 
Chè hơi sánh, dồng nhất, củ mài thái dều. 


18 - CHè BẬU BAơ 


Nguyên liệu 
Đậu xanh lOOOg 

Bột hoàng tinh 30g 

Đường kinh lOOOg 

Nước hoa bưởi 5ml 


Quy trình chế biến 

Đậu xanh xay vỏ, ngâm 6 giờ, đãi sạch vỏ 
cho nước vào ninh nhừ, vớt ra rá xát nhỏ lấy 
bột mịn, đổ dường vào bắc lên bếp khuấy 
đều cho tan dường và sôi kỹ. 

Hoà bột hoàng tinh vào nước lạnh cho vào 
nồi chè đang sôi thây đặc sánh là dược. Bắc 
xuống dể hơi nguội cho nước hoa bưởi (hoặc 

vani) múc ra bát, ãn nguội. 

Yêu cầu cảm quan 

Chè màu vàng rơm, thơm mùi vani, vị ngọt 
mát. Chè có trạng thái đồng nhát, mượt, róc 
bát. 


1Ọ _ CHẻ THUNG 


Nguyên liệu 


Đậu xanh 600g 

Mộc nhĩ 50g 

Đường kính lOOOg 

Hạt sen (lạc) lOOg 

Bột đao 50g 

Dừa nạo 5Õg 

Vani 3g 


Quy trình chế biên 
Bột đao lọc rửa sạch. 

Mộc nhĩ ngâm cho nở, rửa sạch, thái chi. 
Dừa giã nhỏ cho nước sôi vào nhồi kỹ 
vắt lay nước cốt, giã tiếp cho nước sôi 
vào nhồi lọc lấy nước rảo. 

Đậu xanh ngâm đãi vỏ hấp chín ướp đương. 
Hạt sen (lạc) nấu chín mềm ướp đường. 
Cho bột dao vào chung với nước dừa trộn 
cùng với dường dun sôi kỹ, cho dậu xanh, 
hạt sen vào nấu chung, cho mộc nhĩ, nước 
cốt dừa nấu sôi lại nhắc ra khỏi bếp cho 
vani, múc chè ra bát, ăn nóng hoặc lạnh. 
Yêu cầu cảm quan 

Chè trong, điểm vàng, den. Thơm mùi vani, 
vị ngọt, béo, bùi. Trạng thái chè sánh, đậu và 
hạt sen còn nguyên hạt, mềm. 


...cl\Á i*t ; y Ỵft\ổ ỉ itxàtx*.} 
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so - CHé KHOjAJ MỜ 


Nguyên liệu 

Khoai nù tươi 100g 

Đường cát trắng 500g 

Dừa khô 30°g 

Lá dứa 10 ^ 


Quy trình chế biến 
Khoai mì lột vỏ, ngâm nước cho ra ủ 
khoảng 1 giờ, vớt ra mài nhuyễn vắt ráo 
nước, vò viẽn bằng ngón tay. 

Bắc nước sôi + chút muối, cho khoai ml vào 
luộc chín vớt ra dể ráo. 

Dừa khô vắt lấy 2/3 chén nước cốt và 3 

chén nước rảo. 

Lá rửa sạch bó lại. 

Cho nước rảo dừa và dường vào xoong nấu 
sôi, cho lá dứa + dường + ít muối + khoai 
mì viên đã luộc chín vào nấu khoảng 15 
phút cho thấm đường rồi cho nước cốt dừa 

vào trộn đều. 

Yêu cầu cảm quan 

Khi dùng múc ra chén, món chè này chỉ 
ngon khi dùng nóng. 

Chè dặc sánh, viên dều, vị ngọt, mát, thơm 
mùi dứa. 



í?í- BÁMH OHUNa (10 cái) 


Nguyên liệu 

Gạo nếp cái 5000g 

Đậu xanh 1500g 

Thịt ba chỉ lOOOg 

Muối 

Hạt tiêu 

Quy trình chế biến 

Gạo nếp vo kỹ, dem ngâm 8-10 giờ về mùa 
đông, 4-5 giờ về mùa hè (trong quá trình 
ngâm có thể thay nước một vài lần) vớt gạo 
ra, dội nước sạch, để ráo, xóc muối đều. 

Đậu xanh xay vỡ, ngâm đãi sạch vỏ, nấu 
chín (cho muối), giã nhỏ mịn, nắm thành 
từng nắm (10 nắm) 

Thịt thái miếng to, ướp muối, tiêu. 

Đặt lá dong, cho 1/2 số gạo (250g), bẻ 1/2 
nắm đậu dàn mỏng lên gạo, xếp 2 miêng 
thịt cho vào giữa rồi tiếp tục cho nốt phần 
dậu còn lại, phủ gạo nốt lên trên cùng, bẻ 
gập lá gói vuông, cao thành, buộc lạt chéo 
chữ thập. 

Xếp bánh vào nồi có lót cuống lá dong ở 
dáy nồi, dổ ngập nước dun to lửa đều. Cạn 

í ;{ }( Ịí 1 oỉ\ẩ J. 
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nước thì đổ thêm nước sôi vào. Nấu khoảng 
8-10 giờ, vớt ra nhúng vào nước lã rồi nén 
chặt 8-10 giờ cho bánh rền. 

Khi ãnjt»óc bỏ lá, cắt thành miếng. 

Yêu cầu cảm quan 

Khi bóc bề mặt bánh có màu xanh của lá 
dong. Mùi thơm ngon của đậu xanh, thịt, hạt 
tiêu, vị vừa ăn. 

Bánh gói kín, vuông, đều, đẹp, rền. 
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22 - bAAIM Aìếp LjẠC 

Nguyên liệu 

Gạo nếp 1 bát 

Lạc nhân 50g 

Tương ớt, bột nêm, dầu ăn 

Gừng xay, tỏi xay 

Quy trình chế biến. 

Bước ĩ: Vo sạch lạc, luộc lửa vừa cho chín 
mềm, vớt ra dể ráo. 

Bước 2: Trộn nếp với 1 thìa cà phê gừng xay, 

1 thìa cà phê tỏi xay, lạc luộc, 1 thìa súp 
tương ớt và 2 thìa cà phê bột nêm. 

Bước 3: Đặt xửng lên bếp dợi sôi, cho hôn 
hợp nếp vừa trộn vào hâp chín. Sau đó, ép 
xôi thành từng miếng tròn, hoặc cho vào 
khuôn chữ nhật, úp ra rồi cắt thành từng 
miếng vuông khoảng 5cm. 

Bước 4: Đun sôi dầu, lăn các miếng xôi qua 
lạc rang giã nát rồi thả vào cho dâu rán vừa 
vàng. 

Vớt bánh ra cho vào giấy thấm dầu. 

Yêu cầu cảm quan 

Xếp bánh nếp lạc ra dĩa. Ăn nóng kèm với 
tương ớt. Bánh xốp giòn, vị ngọt bùi. 


...cAè )( và )( ỵ y>ỉxổ ){ : 













23 - BAA?H/Jé£PHẨP 


Nguyên liệu 

Gạo nếp 1 bát Củ năng lOOg 

Tôm sú 150g Cá thát lát lOOg 

Thịt xay lOOg Nấm hương 2 tai 

Hành, bột nêm, tiêu 
Quy trình chế biến 

Bĩtòc ĩ: Gọt vồ củ năng, băm nhuyễn rồi vắt 
bỏ nước. 

Thái nhuyễn nấm hương. 

Băm nhỏ 2 đầu hành lá, 

Làm sạch tôm, bóc vỏ, giã nát. 

Bước 2: Cho tôm, cá thát lát và thịt xay vào 
tô, quết cho hỗn hợp này dẻo lại. 

BíẨíc 3: Trộn dều củ năng, hỗn hợp tôm vừa 
quết, đầu hành, nấm hương với 2 thìa cà phê 
bột nêm và 1/2 thìa cà phê tiêu. 

Vo hỗn hợp này thành viên tròn khoảng 
bằng quầ chanh. 

Bước 4: Đãt xửng lên bếp cho sôi. 

Lăn từng viên nhân qua nếp, rồi xếp vào 
xửng hấp khoảng 15 phút là xôi chín. Dùng 
nóng với nước tương và ớt. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh đều, dẻo, thơm, ngon. 







Nguyên liệu 


Bột tẻ lọc 

800g 

Nước mắm 

Thịt nạc vai 

400g 

Muối 

Mộc nhì 

15g 

Mì chính 

Hành khô 

lOg 

Hạt tiêu 


Quy trình chế biến 

Hòa bột, nước và muối vào nồi rồi đem 
xú bột: Cho lên bếp đun cách thủy hoặc 
đun trực tiếp, khuấy liên tục cho tới khi 
bột đặc quánh (chín 50-60%) bắc ra, đánh 
liên tục cho tới khi bột mượt, mịn không 
dính tay thi được. Chia bột thành từng 
nắm (lOg). 

Thịt lợn rửa sạch băm nhỏ, hành khô bóc 
vỏ băm nhỏ, mộc nhĩ ngâm rửa sạch băm 
nhỏ. Tất cả trộn lẫn với nước mắm, hạt 
tiêu. 

Cán bẹp bột, cho nhân vào giữa dùng lá 
chuối tây sạch gói lại thành hình nón ở hai 
dầu rồi dem luộc chúi 30-45 phút. Vớt ra 

để ráo, ăn kèm nước mắm; chanh ớt. 

Yêu cầu cảm quan 
Bột bánh trắng xanh, trong, ráo bánh, ăn 
giòn, nhân thơm, VỊ vừa ăn. Bánh gói đều, 
đẹp. 


( cỉ\ìz ;( t/À j( )í 
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£5 - bAnh ráaỉ 

Nguyên liệu (30 cái) 

Bột gạo nếp lOOOg Muối lOg 
Bột gạo tẻ 200g Đậu xanh 300g 

Mỡ nước 50g Dừa nạo lOOg 

Vừng trắng lOOg Mứt sen lOOg 

Đường kính 600g Vani 2g 

Quy trình kỹ thuật 

Vỏ: Hòa tan 30g đường với nửa lít nước lã 
nhào lẫn với bột nếp và bột tẻ rây mịn, để 
ngâm 30 phút. 

Nhân: Đậu xanh xay vỡ ngâm nước, đãi vỏ, 
nấu chừi, giã nhỏ mịn, thêm 30g đường, 2 
thìa mỡ. Đặt đậu lên bếp nhỏ lửa xào thật 
khô. Khi dậu gần được cho dừa nạo, hạt sen 
băm nhỏ bằng hạt ngô vào vani đảo đều. 
Nặn nhân làm 30 viên. 

Nặn bánh: Chia bột vỏ bánh làm 30 viên, cán 
bột mỏng rồị cho nhân vào giữa, nặn tròn 
mịn. Lăn bánh vào vững trắng, nắm nhẹ tay 
cho vừng bám vào vỏ bánh. Thả bánh vào 
mỡ sôi già, rán chín vàng, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh vàng đều, không nứt vỡ, nhân không 
ra ngoài, vỏ giòn, nhân thơm, vừng không 
cháy, bám chắc vào bánh. 



2Ó - BjÁ/\ỈH ỔÃjAJ 


Nguyên liệu 

Bột nếp lọc -lOOOg Đường kính 500g 
Bột sắn lọc 200g Đậu xanh 500g 
Lá gai khô 500g Vừng trắng 50g 
Mỡ nước 50g Tinh dầu hoa 

Quy trình kỹ thuật 

vỏ: Lá gai tuốt bỏ cuống, xả, rửa sạch luộc 
8-12 giờ, vớt ra để rấo nước, thái nhỏ, 
giã nhuyễn mịn. Bột nếp và bột săn bóp tan 
trộn lẫn vói nhau. Hòa 250 g đường vói nửa 
lít nước đun sôi, nhào thật kỹ bột và lá gai, 
có thể đem vào cối giã nhuyễn, mịn. 
ìvhân; Đỗ xanh xay vỡ ngâm nước dãi vỏ, 
nấu chín, giã nhỏ mịn, mỡ phần luộc chín 
thái hạt lựu. Đỗ xanh, mỡ phần, tinh dẩu 
hoa bưởi hay vani cùng số đường còn lại 

trộn lẫn, đem xào kỹ. 

Nặn bánh: Bột vỏ chia thành nắm tròn 
khoảng 50 - 60g một chiếc. Nhân bánh cũng 
chia thành từng nắm mỗi chiếc 20 - 30g, bỏ 
vào bột bao kín, vê thành bánh, lăn vào 
vừng rang thơm. Lá chuối khô rửa sạch xoa 
mỡ nước, gói bánh lại, buộc lạt dem hấp 
chín. 

( .. -cAc.') . «.v\ ( ỐA**Ạ 











Yêu cầu cảm quan 
Bánh dều nhau, gói vuông vắn. vỏ bánh 
màu đen sẫm, nhân màu vàng, mùi thơm, 
vị ngọt, béo, dẻo. 










27 - BjÁ/\ìH CHAỵ 


Nguyên liệu 

Bột nếp lOOOg Vừng trắng 30g 
Bột tẻ 150g Đường kính 500g 

Mỡ khổ 150g Đậu xanh 4 0 0 g 

Tinh dầu cà cuống 
Quy trình che biến 
Bột nếp trộn lẫn với bột tẻ cho nước vào 
nhào dều thành khối mịn mượt. Đậu xanh 
xay vỡ, ngâm nước, đãi vỏ, trộn ít muối, nấu 
chín, giã nhỏ mịn. Mỡ khổ luộc chín thái hạt 
lựu, trộn với dỗ xanh cùng tinh dầu cà 
cuống xào qua rồi nặn thành viên nhỏ. 
Vừng rang thơm xát bỏ vỏ. Nặn bột thành 
những viên cho nhân vào giữa, bao bột kín 
lại, ấn bẹp giữa có một phần trũng, rồi luộc 
như bánh trôi, vớt ra nước đun sôi dể 
nguội. Lấy 500g đường hòa với 1,5 lít nước 
lã đun sôi kỹ, dể nguội. Bánh bày ra đĩa, rắc 
vừng lên trên, chan nưđc dường. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh tròn dẹt đều viên, nhân không ra 
ngoài. Bánh dẻo, không dính, mùi thơm hấp 
dẫn, vị ngọt béo. 


(' . .ctvè. )(*X)( 
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23 - bAmh cóm 


Nguyên liệu (20 cái) 


Cốm non tươi lOOOg 

Đậu xanh lOOOg 

Đường kính 2000g 

Mỡ nước 100g 

Thịt nạc thăn 200g 

Dừa già 200g 

Phẩm xanh 


Quy trình chế biến 

vỏ: Cốm non tươi mềm, dẻo, thơm không 
dính vào nhau, nhặt sạch trấu để vào chậu 
men. Đun 0,7 lít nước nóng sơc, hòa phẩm 
xanh rồi đổ vào cốm trộn dều, nhẹ tay, lây 
lá chuối hay lá sen dậy lên trên dể 2 giờ ở 
chỗ mát. 

Vò tơi cốm cho vào chảo nhôm sạch trộn với 
300g đường, đun nhỏ lửa, đảo đều cho 
dường tan ngấm hết vào cốm. Làm ba lần 
như vậy mỗi lần 300g đường, khi cốm ngấm 
hết đường để 20 phút xúc ra chậu để nguội. 
Nhân: Đậu xanh xay vỡ ngâm nước 4-6 giờ, 
đãi vỏ, nấu chín, giã nhỏ, cà xát lọt qua rá 
lấy bột nhỏ. số dường còn lại (llOOg) nhào 
với bột đậu, đun nhỏ lửa, đảo trộn liên tục 
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cho thật kỹ, sờ tay không dính là dược. Thịt 
thăn luộc chín, giã bông trộn lẫn với đậu 
xanh. Nếu không có thịt nạc thì dùng dừa 
nạo tơi, luộc qua để ráo rồi trộn với dậu 
xanh, đun nhỏ lửa khoảng 15 phút. 

Thành bánh: Lá chuối tươi rửa sạch, lau khô, 
xoa mỡ vừa rán hãy còn nóng. Đổ cốm vào 
lá chuồi dàn mỏng thành hình chữ nhật 
20x10 cm, Mỗi chiếc 120g cốm, để nhân lên 
tiên, mỗi chiếc 80g nhân, dàn nửa bề mặt 
cốm không nhân úp lên trên phần đã có 
nhân. Gập lá lại bẻ vuông thành, gói lại, 
buộc lạt chữ thập ra ngoài. 

Yêu cầu cảm quan 

Cốm dẻo, thơm, màu xanh của cốm non. 
Bánh vuông vắn, nhân không bị lẫn lộn với 
cốm, mùi thơm, vị ngọt dẻo. 


( • ■ -chà 1--A ) . ưiStxy 









29 - BÁ/VHXUXê 


Nguyên liệu 

Bột nếp lọc lOOOg Dừa nạo 200g 

Đường kính 2000g Đậu xanh lOOOg 

Bột hoàng tinh 250g 

Thịt nạc thăn 200g 

Hạt giành giành 50g 

Quy trình chế biến 

Vỏ: Cho hạt giành giành vào nước lạnh 
ngâm 1-2 giờ, đun sôi cho hạt thôi hết màu 
ra, gạn lấy nước pha nước cho màu vàng 
đẹp. Bột nếp trộn lẫn với bột hoàng tinh hay 
bột sắn lọc. Lấy nước giành giành nhào bột 
khi thấy màu vàng đẹp thì thôi, không nên 
cho nhiều, bánh có màu xấu, cho tiếp 800g 
đường vào nhào đều, dùng rây lọc sạch. 
Cho bột dã lọc vào xoong, dem ráo cách 
thủy, dùng đũa cả to quấy liên tục khi thấy 
bột quánh, thây nặng tay (bột chín 50-60%), 
mang ra đánh thật mạnh và đều, sờ tay 
không dính là được. Dừa nạo nhỏ trộn lẫn 
với bột cho thật đều. Nếu muốn bánh có 
màu dỏ dùng gấc, bánh có màu xanh dùng 
lá manh cộng (giã lá manh cộng, vắt lấy 
nước nhào bột), bánh cớ màu đen dùng lá 





Nhân: Đậu xanh xay vỡ đôi ngâm nước, đãi 
vỏ, nấu chúi, đem giã nhỏ, cà xát lọc qua rá 
lấy bột nhỏ. số đường còn lại nhào cùng với 
bột đậu, đun nhỏ lửa đảo đều trộn liên tục 
cho thật kỹ, sờ tay không dính là dược. Thịt 
thăn luộc chín giã bông trộn lẫn với dậu 
xanh, đun nhỏ lửa khoảng 15 phút. 

Thành bánh: Dùng lá dừa làm khuôn có hình 
khối 5x5x3cm, lót lá chuối thành hình chữ 
nhật bên trong. Ngắt mỗi chiếc bánh khoảng 
50g bột, 30g nhân vào giữa, sau lại phủ bột 
kín, dem hấp chín. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh vuồng vắn, đều, không bị xê, bóng 
đẹp, giòn, dẻo, màu sắc đặc trưng cho từng 
màu, trong suốt, mùi thơm, vị ngọt. 


( ...chè, Yí và ■ 
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30 - BÁAỈH Béo 
Nguyên lỉệu 


Bột gạo tẻ 

lỒOOg Tiêu bột 

5g 

Tôm he khô 

300g Nước mắm 

lOOg 

Mỡ nước 

200g Muối 

20g 

Hàn the 

một ít Hành khô 

lOOg 

Ớt tươi 

20g 



Quy trình chế biến 

Hòa bột, nước lã với tỷ lệ bột trên nước = 
1/2 theo thể tích và một ít muối quấy cho 
tan đều. Sau đó cho 0,5% hàn the đã nướng 
chín vào bột khuây tan đều. Xoa mỡ vào 
khuôn, múc bột đem hấp 15 phút, khi chúi 
lấy ra đặt vào mâm nước lạnh, chú ý không 
để nước tràn vào bánh. Bánh bong, lấy ra dể 
nguội. 

Tôm bóc vỏ, bỏ dầu luộc chín, giã nhỏ, thêm 
nước mắm, muối tiêu, sây thành ruốc tôm. 
Hành bóc vỏ thái mỏng phi thơm vàng giòn, 
bày bánh vào đĩa, cho ruốc tôm vào giữa 
bánh, múc hành mỡ đã phi thơm rưới lên 
bánh. Ăn chấm bánh với nước mắm, ớt, 
đường, nước tôm. 





á2 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh chín, trắng, giòn. Tôm thơm, màu vàng 
dẹp, đậm, béo. Nổi bật mùi thơm của hành 
phi. 



( ...cÁá ')(vAr ")(_ 

















31 -bAmhcuóm 


Nguyên liệu 

Gạo tẻ 500g Ớt tươi 20g 

Thịt nạc vai 200g Chanh quả 50g 

Mộc nhĩ 10g Nước mám 

Nấm hương 5g Muối 

Hành khô 40g Mì chính 

Mỡ nước 30g Hạt tiêu 

Đường lOg Tinh dầu cà cuống 

Quy trinh chế biến 

Nhân bánh: Mộc nhĩ, nấm hương ngâm nã, 
rửa sạch, băm nhỏ. Thịt nạc băm nhỏ, ướp 
nước mắm, hành băm nhỏ. Phi thơm hành 
cho thịt, nấm, mộc nhĩ vào xào săn, nêm 
mắm, muối, mì chính xúc ra để riêng. Hành 
củ thái mỏng rán vàng vớt ra để nêng. 

Nttíc châm: Hòa nước mắm với nước sôi để 
nguội, chanh, đường, mì chính, ớt tươi băm 
nhỏ, để có nước chấm chua, cay, mặn, ngọt. 
Trước khi ăn cho tinh dầu cà cuống vào. 

Bột bánh: Gạo vo sạch, ngâm 4 giờ, vớt ra 

dộ L nư ^ sạch để rá °' ^ gạ ° v *° ^ b <* 

nước, bột xay xong lọc qua Tây, cho ít muôi, 
quấy đều. 



Cho nước vào nồi (2/3 nồi) căng vải thật 
phẳng lên miệng nồi, đun nước sôi. Xoa một 
ĩớp mỡ lên vải, múc bột láng mỏng đều trên 
mặt vải, đậy vung. Bánh chín lấy bánh ra, 
đặt lên mâm, cho nhân vào bánh cuốn lại. 
Khi ăn xếp bánh vào đĩa rắc hành phi vàng 
và mỡ lên bánh. Ăn kèm nước chấm đã 
pha. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh tráng trong nhìn rõ nhân, thơm dậy 
mùi hành phi, thịt, nấm, cà cuống vị ngon, 
béo dậm đà của nhân, nước chấm chua, cay, 
mặn, ngọt vừa ăn. Bánh ráo, giòn, bóng 
mượt khống nhũn nát. 


(' ... t 4è )( y>4 ể 'j [ tỉúrt^íỷ ) 
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32 - bAnh Bột lọc bọc Tôm 

Nguyên liệu 

Bột sắn lọc 500g Ớt tươi 20g 
Tôm tươi 300g Chanh quả 30g 

Mỡ nước lOOg Nước mắm 

Hành khô 20g Muối 

Hành hoa 50g Mì chính 

Đường 50g Hạt tiêu 

Tỏi khô 20g 

Quy trình chế biến 

Tôm rửa sạch, cắt dầu, đuôi và chân, ướp 
muối, mắm, tiêu. Phi thơm hành, cho tôm 
vào xào chín, nêm đường, mì chính, phẩm 
màu hoa hiên đảo đều cho thấm, xúc ra dể 
riêng. 

Rửa sạch chảo, cho mỡ vào đun nóng, cho 
hành hoa thái nhỏ vào xào qua, đổ vào bát 
để riêng. 

Bột sắn cán mịn, rây kỹ, dựng vào chậu 
men, đổ nước sôi vào từ từ, vừa dổ vừa 
nhào trộn, nhào tới khi không dính tay, dẻo, 
mịn. Cắt bột thành từng phần 20g, cán bột 
thành tấm tròn có đường lánh lOcm đặt tôm 




đZ 

vào giữa gập lại ữiành hình bán nguyệt. Ở 
mép vặn thành hình dây thừng, xếp bánh 
vào lồng hấp cứ một lớp bánh bôi một lớp 
mỡ xào hành hoa {dể tránh bánh dính vào 
nhau). Hấp 20 phút bánh chín lây ra để ráo. 
Ăn bánh kèm nước chấm có tỏi, ớt, đường, 
chanh. 

Yêu cầu cảm quan 

Vỏ bánh trong, nhìn rõ nhân. Bánh ngậy, 
bùi, thơm. 


í K~cỉ\ề. ) i uÀ J ( ;( ỵ}ỉ\ổ )( 'th.ởtxtỳ 













33 - bA/M-ỉ ổMẬAĨ 


Nguyên liệu 


Bột gạo tẻ 

250g 

Đường 30g 


Bột mỳ 

50g 

Củ đậu 

100g 

Dừa già 

200g 

Rau mùi 

30g 

Tôm khô 

lOOg 

Ớt tươi 

20g 

Thịt nạc vai 

lOOg 

Nước mắm 


Mỡ nước 

30g 

Mì chính 


Hành khô 

20g 

Muối, tièu 


Tỏi khô 20g Dấm (hoặc chanh) 

Quy trình chế hiến 

Dừa già giã 

nhỏ, 

cho 800ml nước sôi vào 

nhồi vất lấy 

nước cốt dừa. 


Trộn bột tẻ với bột 

mỳ, muối và 

15g dường. 


ĐỔ từ từ nước cốt dừa vào nhồi kỹ, lọc qua 
rây, bỏ cặn bã. 

Tôm khô rửa sạch dể ráo nước, giã dập 
nhỏ. 

Củ dậu thái hạt lựu. 

Thịt nạc vai băm nhỏ. 

Đun mỡ nóng già, phi thơm hành tỏi, cho 
thịt và tôm vào xào săn, nêm vừa gia vị, đổ 
tiếp củ dậu vào dảo đều, xúc ra để riêng. 
Xoa mỡ vào khay, dổ vào dó một lớp bột 





áã 

dày lcm. Khi nước ở nồi hấp sôi, đặt khay 
bột vào lồng hấp, hấp gần chúi bột thì rải 
một lớp nhân mỏng lên bột, đổ tiếp một lớp 
bột nữa phủ kín, hấp và rải nhân tiếp như 
trên. Cứ như vậy đến khi hết bột và nhân. 
Mỗi lớp bột hấp chừng 15 phút. Bánh chín, 
để nguội, ăn với nước chấm. 

Cách làm niác chấm: Cho nước dừa vào nồi 
nâu sôi, nêm vừa mắm, muối, đường, mi 
chính. Đun sôi tiếp 2 phút, bắc ra, để nguội. 
Chanh bóc bỏ vỏ, gỡ lấy tép đem nghiền 
nát. 

Ớt tỏi băm nhỏ, 

Cho ớt, tỏi, chanh (hoặc dấm) vào nước dừa 
trộn đều là được. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh có màu trắng xen lần màu hồng đỏ 
của nhân, ráo nước, chín dẻo, không nát, 
thđm; vị ngon, béo ngậy của dừa. Nước 
chấm có vị chua, cay ngọt dịu, béo, mặn 
vừa. 


( ■ * -clìÀĩ- ,-( ỞÁ*\/ị, )( ỵ)l\jỉ 'j ( ) 
















34 - bAaỉh khúc 


Nguyên liệu 

Bột nếp lOOg Mỡ khổ 200g 

Gạo nếp 400g Mỡ nước 50g 

Bột sắn lọc 200g Muối, tiêu 
Lá khúc tươi ĨOOOg Mì chính 

Đậu xanh 500g 

Quy trình chế biến 

Gạo nếp, nhặt bỏ tạp chất, vo kỹ, ngâm 4- 
6 giờ, vớt ra để ráo, xóc muối. 

Trộn bột nếp, bột sắn lọc, muối, mỡ rồi rót 
nước sôi vào, nhào cho dẻo, giã tiếp cho 
thật dẻo. 

Lá khúc bỏ cuống, rửa sạch, luộc chín, vắt 
bỏ nước, giã nhỏ. Trộn lá khúc vớỉ bột, đem 
s* cho tới khi dẻo quánh. Chia bột thành 
từng nắm nhỏ chừng 50g. 

Đậu xanh xay vỡ đôi, ngâm nước, đãi sạch, 
nâu chửi, giã nhỏ mịn* 

Mỡ khổ luộc chín, thái hạt lựu, trộn lẫn với 
dậu, muôi, tiêu, mì chính nắm thành từng 
nắm nhỏ chừng 50g để làm nhân. 

Vê tròn từng nắm bột, cán mỏng đều, đặt 
nhân vào giữa, gói kín nhân. 



ÚI 

Rải bột gạo nếp xuống đáy chõ hay đáy 
lồng hấp, xếp lần lượt một lớp bánh, rắc 
một lượt gạo lên trên rồi một lượt bánh. Cứ 
thế xếp bánh, rắc gạo xen kẽ nhau cho tới 
khi hết. Đem hấp chín, ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh có màu xanh đen của lá khúc, màu 
trắng trong của xôi nếp; nổi mùi thơm của 
xôi và lá khúc. Nhân bánh thơm, ngon, vừa 
ăn. Bánh tròn đều, xôi nếp bám quanh, bánh 
dẻo. 










) ẫẩ 

- BÁAỈH aơẨỵ 

Nguyên liệu 

Gạo nếp 2000g 

Mỡ nước 30g 

Óc lợn hoặc tủy 30g 

Quy trình chế biến 
Gạo nếp vo sạch/ ngâm nước 6-8 giờ, vớt ra, 
dội nước, để ráo. Cho gạo vào chõ (hoặc 
lồng hấp), đun nhỏ lửa to và đều. Khi thấy 
xôi bốc nhiều hơi và tỏa mùi thơm thì vẩy 
nước lã vào (30Qml), đậy vung, đồ tiếp cho 
đến khi xôi chín, sờ không dính tay là được. 
Mỡ, óc lợn hoặc tủy sống bỏ vào chõ sôi dồ 
chín, cho ra bát đánh thật nhuyễn. 

Đặt nong hoặc nia khô và sạch xuông nền 
nhà, dặt buồm cói lên trên. Bọc buồm cói 
vào chầy gỗ. Xoa mỡ cùng óc lợn lên buồm 
cói và chầy. Đd xôi nóng vào buồm cói, một 
người đảo trộn xôi. Vừa giã, vừa trộn nhanh 
tay cho tới khi xôi nhuyẽn mịn, bóng là 
được; vắt xôi thành bánh tròn, đặt vào lá 
chuối có xoa mỡ, óc lợn rồi quạt cho bánh 
nhanh nguội để khỏi sệ. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh trắng trong, nổi mùi thơm của xôi, vị 
ngon; bánh dẻo, mịn, không chảy xệ, 
không nhão hoặc khô cứng. 



úã 

3Ó - BÁAI-H BAO 
Nguyên liệu 

Bột mì 1000 g Lạp xường 50 g 

Đường kính 300 g Men bánh mì lg 
Trứng vịt 150g Thịt xá xíu lOOg 

Thịt nạc vai 500g Hành củ tươi 100 g 
Miến lOOg Nước mắm 

Mộc nhĩ 20g Muôi 

Bột nở lOg Mì chính 
Mỡ nước lOOg Hạt tiêu 

Quy trình chế biến 

ủ bột đầu: Lấy 50% (mùa hè) hoặc 70% 
(mùa dông) tổng số bột làm bánh, nhào với 
nước và men lơvuya (về mùa đông có thể 
thêm một ít đường) thành bột đặc thống 
nhất, đem ủ 4 - 5 giờ(mùa hè) hoặc 8-10 giờ 
(mùa đông) ở nhiệt độ 28-30°C. 

Nhào bột ỉàm vỏ bánh: Trộn số bột còn lại (dể 
lại khoảng 40-50g làm bột áo) với đường rồi 
quây thành hình miệng giếng đổ bột dầu, 
bột nở đã hòa nước lạnh, mỡ nước vào nhào 
thật kỹ tới lúc bột dồng nhất, mềm mịn 
mượt, cắt bột ra thấy có nhiều lỗ hơi là 
được. Vo tròn bột, phủ khăn ướt ủ 30 phút. 

( • • -cỉ\è- vAj( 'ịỵĩbổ )[ t/\Ạệuỹ 'Ị 
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Làm nhân ỈJổrtft;Thịt, hành củ băm nhỏ. Miến 
ngâm nỗ, thái nhỏ. Mộc nhĩ ngâm nở/ rửa 
sạch, thái nhỏ. Trộn lẫn những thứ trên với 
dường, mì chính, tiêu, nước mắm, nước. 
Chia nhân thành 22 phần. 

Lạp xường, xá xíu thái miếng vát mỏng, chia 
22 phần. Trứng luộc chín, mỗi quả cắt làm 
8 phần như miếng cau (hình múi cam). 

Vê bánh: Chia bột thành 22 phần đều nhau, 
dàn mỏng, đặt nhân vào giữa thêm lạp 
xường, xá xíu, trứng. Vê bánh kín thành múi 
rồi dặt vào miếng giấy có phết mỡ, xếp vào 
lồng hấp. 

Đun nước sồi mạnh, đặt lồng đã xếp bánh 
vào hấp khoảng 20 phút là được. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh trắng ngà, to đều, nà xốp, mứi dều và 
đẹp. Vỏ bánh hdi ngọt, không chua, không 
có mùi nồng của bột nở. Nhân thơm. Vị vừa 
ăn. 




37 - BÁW KHOÁJ 


Nguyên liệu 


20g 

Bột gạo tẻ 

400g 

Vừng 

Thịt nạc 

100g 

Giá dỗ 

20Õg 

Tôm tươi 

lOOg 

Chuối xanh 

100g 

Trứng lOOg 


Khế xanh 

lOOg 

Gan lợn 

50g 

Xà lách 

500g 

Hành củ 

50g 

Rau mùi 

100g 

Tỏi khô 

20g 

Mỡ nước 

50g 

Tương ngọt 

ìoõg 

Nước mắm 


Ớt tươi 

20g 

Mì chính 


Lạc nhân 

30g 

Muối tiêu. 



Quy trình chế biến 
Bột rây kỹ, hòa vào nước lã với tỷ lệ 1 bột 
7 nước, tra muối, đánh trứng vào bột rồi 
quấy thành bột nước sánh, hơi loãng.Tôm 
tươi rửa sạch, cắt bỏ đầu đuôi; ướp mắm, 
tiêu; xào qua, xúc ra để riêng. 

Thịt nạc rán qua, thái miếng mỏng, trộn 

tiêu. 

Giá nhặt và rửa sạch, để ráo. 

E)un nóng lập là, cho mỡ vào láng đều. Bỏ 
thịt, tôm, hành vào lập là dảo qua rồi dàn 
đều. Múc bột đổ và láng đều rồi rắc giá đỗ 
lên trên, dậy vung, dể 2 phút; mở vung ra; 
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gấp đôi bánh lại; lật bánh rán vàng dều và 

giòn là được. 

Chuối xanh tước vỏ; ngâm nước pha dấm; 
thái miếng mỏng, 

Khế rửa sạch, thái mỏng. 

Xà lách, rau mùi rửa sạch vẩy ráo nước. 

Bày xà lạch, khế, rau thơm, chuối vào đĩa. 
Ăn bánh nóng kèm với các thứ rau trên và 
nưđc lèo. 

Cách ỉàm nttôc ỉèo: Lạc, vừng rang vàng, xát 
vỏ, giã nhỏ. 

Gan lợn băm nhỏ. 

Phi thơm hành, tỏi. Đổ nước tương vào đun 
sôi rồi cho thêm ít nước lạnh (bằng lượng 
tương), ớt băm nhỏ cùng gan lợn đun sôi; 
nêm vừa mắm muối, mi chính; trút vừng, 
lạc vào, quấy đều. Xúc ra bát để chấm bánh 
và rau. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh có màu vàng đều, thơm, vỏ giòn; 
nhân không rời. Nước lèo màu nâu vàng, 
hơi sánh, thơm mùi tỏi, tương, vừng, lạc vị 
ngon, bẻo ngậy, ngọt dịu. 




38 - BÁMHXèO 


Nguyên liệu 

ớt tươi 


Bột gạo tẻ 

50Õg 

20g 

Tôm tươi 

500g 

Đường 

30g 

Thịt ba chỉ 

200g 

Giá đỗ 

500g 

Hành củ tươi 200g 

Xà lách 

100g 

Mỡ nước 

100g 

Muối 


Dừa già 

lOOg 

Nước mắm 


Trứng vịt 

lOOg 

Mì chính 


Bột ca ri 

30g 

Tiêu 


Tỏi khô 

20g 

Dấm 



Quy trình chế biến 

Dừa nạo nhỏ, trộn với nước sôi, vắt lảy 
nước (500g). Hòa nước dừa với bột, muối, 
bột cari, trứng, nước lã khuấy đều tới khi 
bột sánh loãng dồng nhất. Cuối cùng trộn lá 
hành thái nhỏ. 

Rau xà lách, rau thơm rửa sạch, vẩy hết 
nước, bày vào dĩa. 

Pha nước chấm bằng dấm, đường, tỏi khô, 
ớt băm nhỏ, mì chính, nước mắm, nước sôi 
để nguội. 

Giá dỗ nhặt và rửa sạch. 

Thịt ba chỉ rửa sạch, thái miếng mỏng, ướp 
mắm, hành củ băm nhỏ, hạt tiêu; ướp xong 

( ...cAè .( I.ỲV )(' jyyi\ổ ] 
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dem xào chín, xúc ra để riêng. 

Tôm tươi rửa sạch, bóc vỏ, bỏ đầu, chẻ dôi 
ướp muối tiêu, hành củ băm rồi xào chín. 
Xúc ra, để riêng. 

Đun nóng chảọ. Dùng đũa quấn vải sạch, 
tẩm mỡ, xoa dều đáy chảo. Bỏ tôm và thịt 
xào vào dàn dều mỏng, múc bột tưới đều 
thành lớp mỏng, đậy vung 2 phút, rải tiếp 
giá sống lên trên, gấp bánh thành hình bán 
nguyệt, lật trở rán đều, lấy ra bày vào đĩa, 
ăn kèm với rau sống và nước chấm. 

Yêu cầu cảm quan. 

Bánh màu vàng nâu, ráo, giòn, nhân dinh 
vào bánh, không rời rạc, thơm mùi bột rán. 
Vị ngon, hơi ngọt béo ngậy; nước chấm cho 
vị chua, cay, ngọt dịu. 





gọ _ &Ó3 


Nguyên liệu 

Bột in khô lOOOg Hành khô 20g 
Thit nạc vai 500g Nước nắm 

Mộc nhĩ 20g Muối 

Miến 50g Mì chính 

Củ dậu 200g Hạt tiêu 

Mỡ nước 300g 

Quy trình chế biến 

Vỏ bánh: Bột rây mịn cho vào chậu men, 
hoặc quây thành hình miệng giếng. Chế từ 
từ nước sôi có pha ít muối vào bột nhào cho 
dều tới khi bột mịn, không dính tay là được. 
Chia bột thành từng phần (khoảng 40g/cái). 
Nhân bánh: Thịt lợn rửa sạch băm nhỏ. Miến 
ngâm nước, rửa sạch, cắt ngắn 3cm. Mộc nhĩ 
ngâm, rửa sạch thái chỉ. Hành khô bóc vỏ, 
băm nhỏ. Củ đậu bỏ vỏ thái chỉ. Tất cả trộn 
dều cùng với nước mắm, mì chính, muối, 

Cán mỏng từng phần bột có 

lOcm, cho nhân vào giữa, gập đôi thà 
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hình bán nguyệt. Mép bánh dược vặn thành 
hình quấn thừng. 

Đun mỡ nóng già cho bánh vào rán ngập 
mỡ, bánh chín vàng, nở, lấy ra để ráo mỡ. 
Ăn nóng. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh có màu vàng đẹp, nở xốp, mềm dẻo, 
không cứng, có mùi thơm ngon. Nhân 
không bị ướt và kết dính tốt, có vị ngọt đậm 
của thịt. 
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40 - BjÁ/sìH T 'ÔM 
Nguyên liệu 

Bôt mỳ lOOOg Đu đủ xanh 500g 
Bột gạo tẻ 200g Tỏi 50g 

Bột cari 30g Dấm 50g 

Bột nở 10g Đường 60g 

Bột chua 300g Ớt tươi 20g 

Tom tươi 600g Nước mắm 

Khoai tây 600g Muối 

Mỡ nước 500g Mì chính 

Rau xà lách lOOg Tiêu 

Rau thơm 300g Vôi tôi 

Quy trình chế biến 

Đu dủ gọt vỏ, bỏ ruột, thái mỏng, op 
muối, rửa sạch ngâm dấm, dường, nước 

mắm, tỏi, ớt băm nhỏ. . 

Ớt tỏi bam nhỏ, ngâm dấm. Hòa nước SÔI 
dể nguội với nước mắm, dấm, dường, tỏi ớt, 

nữ chính thành nước chấm. _ 

Khoai tây gọt vỏ thái chân kdttng 
nừớc vôi (dục như nước gạo) khoảng 
phút, vớt ra rửa sạch, để ráo. Tôm rửa sạch, 

cắt râu, đầu, xóc tièu, muối. 

Hoa bột mì, bột nở, bột chua, bột t , t 
can, muối với nước thành bột hơi sền sệt, 
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trộn khoai vào cho đều. 

Đun mỡ nóng già, mủc bột vào khuôn bánh 
tôm, bày tôm lên trên, nhúng ngập cả 
khuôn vào mỡ, khi bánh róc khuôn lấy 
khuôn ra lật trở bánh cho bánh chín vàng 
đều, vớt ra để ráo mỡ (khi rán có thể dùng 
4-5 khuôn một lần). 

Khi ãn, cắt bánh làm 2 hoặc 4, ăn kèm rau 
sống, dưa góp (đu đủ) và nước châm. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh vàng sáng, tôm dỏ. Thơm hâ'p dẫn. VỊ 
ngọt, béo ngậy, nước châm chua, cay, mặn, 
ngọt hài hòa. Bánh đều giòn, xốp, tôm 
không bị bong rời, bánh nhẹ, ruột không 
ướt. 





41 - 

bAmh QUẨỵ 

Nguyên liệu 

Bột mì loại 1 

lOOOg 

Mỡ nước 

200g 

Men bánh mì 

Ig 

Muối 

Bột nở 

20g 


Quy trình chế biến 

Bột rây sạch, quây thành hình miệng giếng, 
đổ nước men lơvuya và nước bột nở, nước 
lã , muối vào giữa, nhào thật kỹ cho tới lúc 
bột dồng nhất, mềm mịn, mượt. Đem bột ủ 
d nhiệt độ 28°C-30°C trong thời gian 3-4 giờ. 
Bột nở, cán mỏng 0,5-lcm cắt bột thành từng 
miếng có kích thước 8x30cm. Sau đó từng 
miếng này cắt thành từng miếng nhỏ 8x2cm, 
cứ 2 thỏi xếp chồng lên nhau. Dùng sống 
dao ấn nhẹ vào giữa theo chiều dọc của thỏi 
bột. Đun mỡ nóng già, cầm 2 đầu thỏi bột 
bóp nhẹ và kéo dài ra hơn một chút, thả vào 
mỡ ngập rán vàng. Vớt ra để ráo. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh quẩy có màu vàng rơm, nở đều và xốp. 
Hai phần bánh phải dính vào nhau theo vết 
ấn của dao, vỏ bánh giòn, thơm ngon, hình 
dáng đồng đều. 
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42 - BÁAỈH TRÁAỈG ĐUỞMG 


Nguyên liệu 
Bột mỳ loại 1 500g 

Mỡ nước 100g 

Đường kính 500g 

Cùi dừa già 150g 

Đậu xanh 500g 

Trứng 3quả 


Quy trình chế biến 

Bột vẻ: Cho bột mỳ và 250g dường vào chậu 
tiộn đều. Đập trứng vào chậu khác, đánh 
nổi rồi trút vào chậu bột. Rót nước từ từ vào 
chậu bột. Vừa rót, vừa trộn cho tới khi bột 
loẩng sánh là được (dùng muôi nhúng vào 
bột, thấy bột bám đều một lớp mỏng trên 
muôi). 

Nhân: Đậu xanh xay vỡ, ngâm nước 4-6 giờ, 
đãi sạch vỏ, hấp chín, giã nhỏ. 

Cùi dừa nạo thành sợi, rửa sạch, để ráo. 
ĐỔ dậu xanh và đường vào chảo, bắc lên 
bếp đun nhỏ lửa. Vừa đun, vừa trộn đều tới 
khi dậu không dính chảo thì cho cùi dừa 
vào, trộn thật dều, bắc ra. 

Tráng bánh: Đặt cho lên bếp, cho mỡ vào 
chảo, mỡ nóng già thì múc bột đổ vào chảo 






tráng đều. Bột gần chúi, rắc nhân dều lên 
trên, gấp bánh lại thành hình dẻ quạt, lấy ra 
bày vào dĩa, rán tiếp chiếc khác. 

Yêu cầu cảm quan 

Vỏ bánh màu vàng rơm, lành lặn, xốp, 
mềm. Bánh có mùi thơm dịu, ngọt mát. 
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43 - BÁAIH Dẻo THẬP CẨM 
Nguyên liệu 


Bột nếp rang llOOg 

Vừng trắng lOOg 

Thịt nạc 200g 

Đường kính 1200g 

Lạp xường lOOg 

Mứt bí 500g 

Mỡ phần 300g 

Mứt sen 300g 

Trứng gà 1 quả 


Tinh dầu hoa bưởi (hay vani) 

Quy trình kỹ thuật 

Vỗ: Cho llOOg đưừng vào nước lã đun sôi, 
lọc sạch, để nguội. Đổ lOOOg bột theo hình 
miệng giếng, đổ nước đường và tỉnh dầu 
hoa bưởi vào giữa rồi nhào bột cho thật dẻo 
quánh, nặn bột thành từng phần theo khuôn 
bánh. 

Nhân: Mỡ phần luộc chúi thái hạt lựu, ướp 
một ít dường. Lạp xường thái mỏng, thịt lợn 
rán vàng thái hạt lựu. Mứt bí băm nhỏ hạt 
lựu. Vừng rang vàng sát vỏ. Trộn đều mỡ 
phân, thịt, lạp xường, mứt bí, mứt sen để 




ỂZ 

nguyên hạt, vừng rang, lOOg đường 50g bột 
nếp rang, tỉnh dầu hoa bưởi, trộn đều, nặn 
thành từng nắm theo khuôn bánh. 

Thành bánh: Ấn bẹp bột vỏ, cho nhân vào 
giữa, nắn tròn cho bột bao kín nhân, xoa bột 
khô còn lại vào khuôn để tránh rách bánh, 
cho vào khuôn gỗ in thành bánh. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh dẻo, thơm, đứng bánh không chảy xệ, 
hình hoa in rõ nét, màu trấng, mùi thơm, vị 
ngọt 


.. /. 
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44 - bAmh/VIẤỞJVG thập cẩm 


Nguyên liệu (20 chiếc) 

Bột mỳ 

6ỮOg 

Lạc nhân 

100g 

Bột nếp rang 

lOOg 

Đường kính 

250g 

Thịt lợn vai 

300g 

Muối 

5g 

Lạp xường 

200g 

Rượu trắng 

1 cốc 

Trứng vịt 

4 quả 

Mứt bí 

300g 

Trứng vịt muối 

5 quả 

Mứt sen 

20g 

Dầu 

0,ìml 

Dừa nạo 

200g 

Mỡ nữớc 

100g 

Lá chanh 

5g 

Quy trình chế biến 


vỏ: 200g đường cũng nấu như nước làm 
bánh dẻo. Bột mỳ rây sạch quây hình miệng 
giếng, đổ nước đường, dầu, vài giọt phẩm 
màu gạch cua nhào kỹ, để nghỉ 15-20 phút. 
Nhân: Trộn dều lạc rang vàng (hoặc hạnh 
nhân), mỡ, muối, 50g đường, mứt bí thái hạt 
lựu, mứt sen dể nguyên hạt, lạp xường thái 
mỏng, tưới thêm một cốc rượu, thêm lá 






Ểă 

chanh thái chi, Thịt lợn ướp rồi quay xá xíu, 
thái hạt đậu, bột nếp rang (cho nhân dính 
nhau), Chia nhân làm 20 phần, cho trứng 
muối cắt tư vào giữa nắm lại. 

Thành bánh: Chia bột thành 20 phần, cán 
mỏng, gói nhân vào giữa, đóng khuôn. Pha 
cứ 1 lòng đỏ trứng vịt, 1 thìa cà phê dầu, vài 
giọt phẩm màu gạch cua đánh tan đều, rồi 
dùng chổi lông gà phết lên mặt bánh, cho 
vào lò nướng chín vàng. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh vàng đều, không cháy khét, bề mặt 
bóng, đứng bánh, không chảy xệ, không nứt 
vỡ. Nhân thơm ngon, mặt cắt không vỡ. 
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45-BAMHKHẢ0 


Nguyên liệu 
Bột nếp rang lOOOg 

Mứt bí 300g 

Đường kính 1400g 

Mỡ phần 200g 


Giấy bóng kính 
Quy trình chế biến 

Mỡ phần luộc chín, thái hạt lựu, ướp với 
200g đường cho trong phần nguyên liệu. Số 
đường còn lại nấu thành đường hoán. 

Mứt bí thái hạt lựu, trộn lẫn với mỡ ướp 
đường. 

Trộn dều lOOOg bột với 1200g đường hoán. 
Dùng con lân gỗ cán nhiều lần tới khi bột 
tơi mịn, hơi ẩm. 

Gạt bột vào khuôn một lớp dày l,3cm 
(khuôn gỗ có kích thước 25x36x2,5). Rải một 
lớp nhân mỏng rồi phủ tiếp lớp bột lên trên. 
Dung con lăn cán nhẹ cho phẳng. Rút nhẹ 
thành khuôn bánh ra, để yên 10-15 phút cho 
bánh kết dính. Dùng dao sắc và thước thẳng 
cắt bánh thành từng miếng 2,5x6cm. Lấy 
giấy bóng kính gói 5 miếng một thành 
phóng bánh khảo. 

Yêu cầu cẳm quan 

Bánh trắng, xốp nhẹ, kết dính, dễ tan. Nhân 
rải đều giữa hai lớp bột. Thơm mùi hương 
nếp. Vị bánh ngọt mát. 
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4Ó - BÁNHXỔP 
Nguyên liệu 


Bột mì lOOOg 

Mỡ nước 150g 

Đường kính 600g 

Bột nở 15g 


Trứng vịt (4 quả) 240g 
Quy trình chế biến 
Hòa tan bột nở vào 0,1-0,2 lít nước lã . Đập 
trứng vào chậu (để lại 1 lòng đỏ) đánh tan 
trứng với dường. Quây bột thành hình 
miệng giếng, cho mỡ, trứng, dường, nước 
bột nở vào giữa, trộn đều nhẹ tay. 

Chia thành 50 phần bằng nhau, lấy mỗi 
phần bột vê tròn rồi cán dẹt dường kính 7- 
9cm, phết lòng đỏ trứng (dã pha loãng với 
nước) lên mặt bánh đặt vào khay đưa vào lò 
nướng có nhiệt dộ= 180-200°c khoảng 30 
phút. 

Yêu cầu cẳm quan 

Bánh màu vàng. Mùi thơm. VỊ ngọt. Bánh 
xốp, giòn, tròn đều. 
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47 - BÁNH KHOA7LANG 


Nguyên liệu 
Khoai lang lOOOg 

Đường lOOg 

Trứng vịt (3 quả) 180g 
Mỡ nước 200g 


Quy trình chế biến 

Luộc khoai chúi, bóc vỏ, nghiền nát, trộn 
dều khoai còn nóng với trứng, đường, 150g 
mỡ nước. 

Chia bột khoai làm 10 phần. Xoa mỡ vào 
khuôn đổ từng phần bột khoai vào khuôn 
đưa vào lò nướng ồ nhiệt độ từ 140 đến 
160°c trong thời gian 45-46 phút. Để nguội, 
dỡ bánh ra khỏi khuôn. 

Yêu cầu cảm quan 

Bề mặt bánh màu vàng. Mùi thơm của bột 
khoai nướng vị ngọt mát, vỏ bánh giòn, ruột 
mềm. 



4 8 - bAaỉh bô AỉưứAỉG 


Nguyên liệu 


Bột mì 

lOOOg 

Lạc nhân 

50g 

Đường kính 

60Õg 

Men bánh mỳ 

Ig 

Mỡ nước 

150g 

Bột nỏ (NH4) 2 C0 3 

5g 

Trứng gà(l quả) 
Muối 

45g 


Quy trình chế biến 0 

Hòa men bánh mì vào nước ấm (35-40 C) 
cho bột vào dụng cụ chứa (thùng, chậu...) 
dùng nước đã hòa men bánh mì nhào bột 
ky. Bột nhào xong xoa một lớp mỡ nước lên 
bề mặt, ủ bột 3-4h. 

Cho dường, bột nở và lOOg mỡ nước vào bột 
trộn kỹ. Xoa mỡ vào khay nướng bánh, đổ 
bột vào. Lạc rang xát vỏ rắc lên bánh, phết 
long đỏ trủng da hòa loãng lên mặt bánh 
Cho bánh vào lò nướng ở nhiệt dộ =180- 
190°Cbánh nở chín đều, bề mặt có màu da 
lươn tĩu đem ra, cắt thành từng chiếc có khối 
lượng 100-150g. 

Yêu cầu cảm quan 

Bề mặt bánh màu vàng sẫm. Bánh nở xốp, 
mềm, mùi thơm, ngọt vừa phải. 

(7. ".ck&'[; (3ã) 














49 - BÁNH ỚT NHÂN vOCA 


Nguyên liệu 

Bột nếp lọc lOOOg 

Dừa già 800g 

Bột hoàng tinh 200g 

Vừng trắng 50g 

Bột tẻ 200g 

Mỡ nước 50g 

Đường kính 1200g 

Vani 


Quy trình chế biến 

Trộn đều bột nếp với bột hoàng tinh, 
bột gạo tẻ lọc. Hòa 800g đường với 
1500mi nước. Hòa bột vào nước đường. 
Cùi dừa nạo thành sợi, rửa sạch. Đổ 
dừa vào chảo xào với số đường còn lại. 
Khi dừa trong, ngấm đủ đường cho 
vừng vào trộn đều, bắc ra; bỏ tiếp vani 
vào, đảo đều rồi bắc ra. Chia nhân và 
nắm thành từng nắm nhỏ. 

Xoa mỡ vào đĩa sâu lòng. Đổ nước bột vào 
dĩa, đem hấp chín tới. Bóc bánh ra khỏi đĩa, 
đặt vàodá chuối, đặt nhân vào giữa rồi gói 
lại thành hình củ ấu, hấp lại 10-15 phút. 
Yêu cầu cảm quan 

Đánh trắng ngà, trong, nhìn thấy nhân 
bên trong. Bánh dẻo có mùi hương nếp, 
vani và dừa. Vị ngọt. 




50 - BÁM-H dỉầa 


Nguyên liệu 


Bột nếp 

lOOOg 

Vừng trắng 

50g 

Dứa quả 

lOOOg 

Mỡ nước 

20g 

Đường kính 

500g 


Quy trình chế biến 
Dứa gọt vỏ bỏ mắt và lõi/ cắt chân 
hương. Đun nước sôi, bỏ dứa vào luộc 5 
phút, vớt ra, rửa sạch. Trộn đường với 
dứa, bắc lên bếp đun nhỏ lửa, trộn đều. 
Đun khoảng 15 phút là dược. 

Đốt nóng xoong. Cho mỡ vào láng khắp 
lòng xoong. 

Hòa bột với 1/5 lít nước. Đổ bột vào nồi 
đẵ láng mỡ, đun nhỏ lửa, Vừa đun vừa 
khuấy đều. Khi bột sánh đặc cho dứa 
vào tiếp tục đun nóng và trộn đều tới lúc 
bột mịn, không đính tay thì bắc ra. 

Xoa mỡ vào khay, đổ bánh vào, cán 
dày ĩ,5cm rắc vừng rang lên mặt bánh. 
Bánh nguội, cắt thành từng miếng hình 
chữ nhật, kích thước 9x7cm. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh trắng, xen lẫn đốm vàng, dẻo, 
mịn, không dính tay; mùi thơm của bột 
nếp, vừng rang/ dứa. 
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51 - bAaìh SÚNG bô 
Nguyên liệu 

Bột mì loại. 1500g Đường cát 250g 

Dầu thực vật 20g Trứng vịt 120g 

Sữa tươi 200g Bơ ìoog 

Men lg Muối 

Quy trình chế biến 
Đánh tan trứng rồi cho đường, sữa, men, 
muối với ít nước trộn đều. 

Quây bột thành hình miệng giếng. Đổ hỗn 
hợp trên từ từ vào bột, trộn đều, nhào kỹ tới 
khi mềm, mịn, mượt, không dính tay là 
được. Đem bột ủ cho nd. 

Cán bột mỏng 0,3cm, phết bơ lên trên, gấp 
lại cán tiếp, rồi lại gấp - cán một hai lần 
nữa. Lần cuối cùng cán bột mỏng 0,2cm. Cắt 
bột thành các hình tam giác đều, mỗi cạnh 
12-15cm. Bắt đầu cuốn từ đáy lên đỉnh, uốn 
cong hai đầu lại. Xoa dầu thực vật vào khay, 
đặt bánh lên trên, bỏ vào lò nướng chín. 
Yêu cầu cảm quan 

Bánh có màu vàng đều, nở xốp, mềm; mùi 
bánh thơm; vị ngọt. 




zz 


52 - BAMH BẬÍ4XAAỈH LQC 

Nguyên liệu 

Bột dậu xanh lọc 500g 
Đường kính lOOOg 

Chất thơm 

Quy trình chế biến 

Hòa đường với 1,5 lít nước, lọc sạch, đun 
sôi, để nguội. 

Cho bột đậu xanh vào nước đường, bắc lên 
bếp đun nhỏ lửa. Vừa đun vừa khuấy cho 
tới khi bột chín và trong là được. Cho chất 
thơm vào khuấy đều, đổ ra khuôn rồi đặt 
vào lò nướng ở nhiệt độ 140-160°c trong 
khoảng 20-30 phút. Bánh chín, lấy ra để 
nguội, cắt miếng, bày vào dĩa. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh màu vàng, dẻo mịn, có mùi thơm của 
đậu và chất thơm, vị ngọt dậm. 


...cAè ivi / iỵyhổ ; tixỏtxiỳ . 











53 - BAMH CHỈAỐƠHẮP 


Nguyên liệu 
Chuôi tây chín lOOOg 

Dừa già 40ữg 

Bột đao lOOg 

Đường cát 300g 

Bột gạo tẻ 150g 


Quy trinh chế biến 
Chuôi bóc vỏ, cho vào nồi với lOOg đường 
và 300mỉ nước, đem đun nhỏ lửa cho tới khi 
chuối thật đỏ, nước còn lại 1/2 so với ban 
đầu. 

Dừa giã nhỏ, vắt lấy nước cốt dừa để riêng. 
Trộn 2/3 bột với lOOg đường, nước cốt dừa 
và nước chuối. 

Xoa mỡ vào khuôn, xếp chuối theo chiều 
dọc khuôn, (không xếp chuối chạm thành 
khuôn). ĐỔ bột vào rồi dem hấp. 

Hòa phần bột và đường còn lại với nước cốt 
dừa. Khi bánh hấp gần chín, dổ bột vừa hòa 
lên trên, hấp tiếp. Đánh chín để nguội, hoặc 
cho vào tứ lạnh (sau khi bánh đã nguội) 
bẳo quản. 

Khi ăn, cắt bánh theo chiều ngang của chuối. 
Yêu cầu cảm quan 

Bánh cổ màu đỏ của chuối, màu trắng trong 
của bột. Bánh dẻo, không dính, thơm mùi 
chuối, vị ngọt. 
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54 - BÁAM Maô 

Nguyên liệu 
Bap tươi 6 bắp 

Bột mì 2 muỗng 

Trứng 1 quả 

Hành hoa 4 củ 

Tỏi, bột cary, nước tương 
Quy trình chế biến 

Dùng dao gọt hạt ngô ở quanh bắp ngô cho 
đến hết. Gọt ngô mỏng như nấu chè, nhưng 
không nát mà tạo thành những lát mỏng 
còn nguyên dạng hạt ngô. Hành” tỏi sơ chế, 
băm nhỏ. Cho ngô, bột mì, trứng, hành, tỏi, 
1 thìa bột cary, 1 thìa nước tương vào âu lớn. 
Lấỵ muỗng gỗ trộn thật đều. Sau đó dừng 
nyĩon đậy kín âu bột để ủ 1 giờ. 

Cho 3-4 muỗng dầu vào chảo, đổ 1 muỗng 
bột vào, dàn cho bánh mỏng đều. Chiên 
vàng 2 mặt, mỗi mặt khoảng 2-3 phút. Các 
chiếc bánh tiếp theo làm tương tự cho đến 
hết bột. 

Vớt bánh ra thấm dầu ăn. Ăn bánh nóng 
chấm với nước sốt tương ớt. 

Yêu cầu cảm quan 
Bánh giòn, hạt ngô dẻo,thơm ngậy 

; M Ị(éắ*tA, 'ị ỵ>A^f .[ ti\ỏị\4ộ. 










55 - BÁMH KHOAJ TÂỵ RÁM 


Nguyên liệu 
Khoai tây 500g 

Hành tây 1 cu 

Trứng 2 quả 

Bột ngô 2 muỗng 

Hạt nêm, hạt tiêu, dầu ăn 
Vừng, tỏi, hành hoa, tương 


Rượu trắng, dầu vừng,, đường, ớt tươi 
Quy trình chế biến 
Hành tây bóc vỏ băm nhỏ. Khoai tây gọt 
vỏ, nạo sợi dài. Đập trứng vào khoai tây. 


hành tây và cho 2 muỗng bột ngô, chút hạt 
nêm, hạt tiêu rồi trộn đều. 

Cho dầu vào chảo nóng, dùng muỗng dẹt 
múc hỗn hợp khoai tây cho vào chảo dàn 
mỏng thành từng bánh tròn. Chiên vàng 
đều 2 mặt, vớt ra dể ráo dầu. Ăn nóng chấm 


với nước sốt. 

Cách làm nước sốt: Tỏi, ớt, hành hoa bãm 
nhỏ, cho 2 muỗng nước tương, 1 muỗng 
rượu trắng, 1 muỗng dầu vừng, 2 thìa 
đường, 2 thìa vừng rang chín, trộn kỹ cho 
tan hết đường. 
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5Ó - BÁAỈH KHOjAJMJ 

Nguyên liệu. 

Phần nhân bánh 


Bột khoai mì 500g 

Đường 250g 

Sữa đặc 80g 

Trứng 5 quả 

Bơ mềm 50g 


Trộn tất cả các nguyên liệu này thành một 
hỗn hợp bột nhão mềm. 

Phần vỏ bánh 


Bột mi làm bánh 

lOOOg 

Muối 

5g 

Bơ 

500g 

Trứng 

2 quả 


Đường cô phủ lên mặt bánh ngọt (kem lòng 
trắng trứng) 125g 

Quy trình chế biến 

Trong một tô lớn, cho kem lòng trắng trứng 
và bơ vào, dùng máy dánh trứng đánh cho 
nhuyễn. 

Từ từ cho trứng, bột mì và muối vào đánh 


ji .H. J 
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cho đến khi tạo thành một hỗn hợp bột 

nhão. 

Giữ hỗn hợp bột nhâo này trong tủ lạnh 
khoảng 1 giờ dể dễ cuộn và không bị dính 
tay. 

Cuộn hỗn hợp bột nhão này bằng cây cán 
bột và cán cho đến độ dày khoảng 5mm. 
Xong ấn vào khuôn tart (cỡ 20cm). 

Mở lò cho nóng đến 170°c. Cho hỗn hợp 
nhân vào khuôn tart và nướng trong vòng 
90 phút Xong lấy ra dùng. 




57 - BÁNH CRCP HtẤƠNC 7 CHANH 


Nguyên liệu 
Sữa không béo 315ml 

Bột 1 tách 

Nước cốt chanh 1/2 tách 

Trứng 2 quả 

Vỏ chanh thái nhỏ 2 thìa cà phê 

Mật ong 3 thìa 

Quy trình chế biến 

Trộn sữa, bột, lòng đỏ trứng và vỏ chanh 
nghiền nhỏ, đánh thật nổi, ủ bột khoảng 30 
phút. 

Cho lòng trắng vào bát, đánh đến khi nổi 
bông lẽn. Nếu thích có thể thêm vào chút 
sữa. 

Đun nóng chảo không dính, cho chút bơ vào 
đun nóng chảy, trộn đều bột, múc từng thìa 
nhỏ cho vào chảo, tráng mỏng. 

Bánh vừa chuyển sang vàng nâu, lấy ra, gấp 
lại giữ ấm. 

Đun mật ong, khuấy thêm với chút nước cốt 
chanh làm nước sốt dùng kèm. 

Yêu cầu cảm quan 
Bánh thơm mùi sữa, chanh, ngọt. 


(. .' cAẳ ) (Ịa) 











58 - BÁAỈH bớa 


Nguyên liệu 


Bột mì 

500g 

Đường xay 

20g 

Lòng trắng trứng gà lqủa 

Nước lạnh 

80ml 

Mỡ nước 

230g 

Bột năng 

20g 

Đậu xanh 

300g 

Đường trắng 

400g 

Mứt bí 

lOOg 

Mỡ thịt 

50g 

Vani 

1 ống 

Sầu riêng 

5 múi 

Lòng đỏ trứng 

muối, rửa với rượu hấp chín 


15 qủa 

Quy trình chế biến 

Vỏ bánh: Rây bột mịn, tạo lòng trũng ở giữa, 
cho đường, lòng trắng, nước, mỡ nước, trộn 
đều, ủ 30 phút. 

Ruột bánh: Trộn bột mì, bột năng, cho mỡ 
nước vào, nhồi cho mịn. 

Luộc mỡ, thái hạt lựu, trộn dường. 

Trộn dậu xanh với đường, mứt, mỡ, sầu 





ôã 

riêng, vani, chia thành 15 viên. 

Ấn dẹp 30g bột vồ, cho bột ruột vào, vo lại. 
Cán bột nhiều lần, cho nhân vào giữa, vo 
tròn nhưng hơi dẹp. Phết lòng dỏ, nướng 30 
phút. Dùng với nước trà nóng. 

Yêu cầu cảm quan 

Vỏ bánh mỏng, thơm mùi sầu riêng, ngậy 



( ...cUè.')( '*&)( 
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59 - BẢAiHXdpSỞCỞLA 
Nguyên liệu (10 suất) 


Bột mì 200g 

Bơ 150g 

Bột ca cao 200g 

Sữa 1 hộp 

Trứng gà 20 quả 

Kem tươi 500g 

Đường kính 500g 


Quy trình chế biến 

Cho bơ, bột mi, ca cao, sữa vào trong xoong 
để lên bếp quấy đều, thêm 1 lít nước sôi 
quấy chín và mượt, Kem chín cho lòng đỏ 
trứng. Lòng trắng trứng đánh thật nổi, trộn 
lòng trắng trứng vào lúc kem đang sôi. Kem 
chín múc vào cốc để tủ lạnh. Khi àn phun 
kem tươi lên trên. 

Yêu cầu cảm quan 

Kem mượt, ngọt mát, béo ngậy, mặt cắt có 
dộ xốp. 



60 - bAsjh trámg s<$t Rượu 
Hổ/J HỢP 


Nguyên liệu (10 suất) 

Bột mì 

300g 

Dầu ăn 

150ml 

Trứng gà 

10 quả 

Bơ 

100g 

Rượu cônhăc 

4 cốc 

Đường kính 

150g 

Rượu Cointrô 

2 cốc 

Vỏ chanh 

10g 

Rượu cam 

250 ml 

Sữa tươi 

500ml 


Quy txình chế biến 
Bột mì rây vào chậu, cho trứng, sữa tươi, vỏ 
chanh băm nhỏ, một ít rượu cônhắc đánh 
tan dều, sền sệt, Lọc bột bằng rây, để nghỉ 
30 phút. Lấy 75 g đường lánh giã nhỏ, còn 
75g dường nấu sirô pha các loại rượu, bơ 
chảy, để sẵn. Tráng bánh mỏng đều, vàng 
hai mặt, rắc đường dã giã , gấp tư xếp mái 
ngói vào lập là, dội sirô, vẩy thêm rượu 
cônhắc, châm lửa cho cháy bùng, ãn nóng. 
Yêu cầu cảm quan 

Bánh tráng mỏng, dai, vàng dều, nổi mùi 
thơm của các loại rượu, vị ngọt mát. 


(" • • -cAè-ịyĩiư 
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ói - bAwh khúc cỗmỉạcaỉôc^ 
Nguyên liệu 


Bột mì lOOOg 

Kem môka 200g 

Trứng gà 20 quả 

Kem sôcôla 200g 

Bơ 300g 

Kem bơ 150g 

Đường kính 800g 

Hạt bích quy 150g 


Quy trình chế biến 

Cho dường và lòng đỏ trứng vào chậu đánh 
nổi. Dùng một chậu khác đánh lòng trắng 
trứng nổi cứng. Trộn lòng trắng lòng đỏ 
trứng, bột mì đảo nhẹ, thêm bơ chảy, dường 
theo tỷ lệ lOOg bột, 125g đường, lOOg bơ, 4 
quả trứng gà. Đổ bánh vào khay cố lót giấy 
xoa bơ thành một lớp mỏng đều dầy l,5cm, 
bỏ lò nướng chín vàng. Bánh chín bỏ ra, bóc 
giấy. Khi bánh nguội, phết một lđp kem bơ 
và cuộn tròn như khức gồ, vát hãi đầu. Lấy 
kem môka phết vào 2 đầu khúc bánh. Kem 
sôcôla dùng túi có đót thụt tạo thành lớp vỏ 
ngoài của khúc gỗ. Ghép thêm vài cành cụt 
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lên thâri bánh bằng bạt giênoa và kem bơ. 
Lòng trắng trứng đánh nổi, trộn đường giã 
nhỏ làm bánh lòng trắng trứng đường, thụt 
thành hình cái nấm, sấy khô để gắn lên thân 
bánh, thụt dây leo, hoa lá lên bánh. Đặt 
bánh trên một miếng bánh bích quy cho 
đẹp. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh nở xốp, kem không chảy, nổi mùi sô- 
côla, vị ngọt mát. Trang trí trình bày đẹp, 
giông khúc gỗ mục. 











02 - &ÁN-H SŨA TẨM Rượu RUM 
Nguyên liệu 


Bột mi 500g 

Bơ 150g 

Sữa 200ml 

Đường kính 300g 

Rượu rum 2 ly 

Muôi tinh 5g 

Men 20g 

Trứng gà 10 quả 


Quy trình chế biến 

Men và sữa ấm hoà tan để 5 phút cho nổi, 
rồi đổ vào bột nhào thành bạt thật mềm 
(gần như nhão). Lấy khăn ẩm phủ lên bạ t và 
để cạnh chỗ ấm cho bạt nở gấp đôi. Đánh 
bơ mềm, mượt, ữộn lẫn với bạt, cho thêm 
trứng, muối và 15g dường (trứng cho dần 
từng quả, vật đều). 

Xoa bơ vào khuôn bánh, cho đầy 2/3 bạt, để 
chỗ ấm. Khi bánh nở đầy khuôn, bổ lò 
nướng 45 phút. Bánh chín, lấy ra để nguội. 
Sô đường còn lại nấu sừô loãng, cho rượu 
rum, thả bánh vào luộc sôi lãn tăn, trở bánh 
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cho thấm đều và mềm trong 15 phủt. Vớt 
bánh vào lập là, tưới thêm rượu rum cho 
ngấm vào bánh, ăn nguội. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh mềm, nở, xốp, không vỡ nát, nổi mùi 
thơm của rượu rum. 


***cAồ- WÍỊ )(' [ỵyiúỉ y 









Ồ3 - BÁNH NIẨỚNG HOÀNG HẬU 


Nguyên liệu (10 suất) 


Bột mì 

800g 

Kem tươi 

200g 

Thăn gà 

3Q0g 

Bánh mỳ 

200g 

Dăm bồng 

500g 

Tiêu bột 

5 S 

Óc lợn 

5 cái 

Muô'i tình 

2g 

Nấm hộp 

300g 

Hành khô 

500g 

Bơ 

650g 




Lòng đỏ trứng 10 cái 
Nước dùng gà 250ml 
Quy trình chế biến 

Dàm bông, nấm hộp thái lựu. óc lợn ngâm 
nước lã, bóc sạch màng, luộc chín tới trong 
nước có cần tỏi tây, nguyệt quế, dấm, hành 
tỏi, tiêu, muôi, vớt ra để nguội, thái hạt lựu. 
Làm giò gà: 300g thăn gà giã mượt, 200g 
bánh mì ngâm nước cho mềm, rồi vớt ra vắt 
khô. Trộn thăn gà, bánh mỳ và 4 lòng đỏ 
trứng thật đều, nhuyễn, nêm vừa tiêu, muối. 
Cho giò gà vào túi vẳi cổ đót, thụt giò như 
quả chuối vào nồi nước sôi, luộc giò gà 10 
phút, khi giò nổi lên là chín, vớt ra để 
nguội, thái hạt lựu. 

Làm sốt trắng: Cho 200g bơ vào xoong trên 
bếp cho bơ chảy ra. Cho 300g bột mỳ vào 
xào nhỏ lửa 5 phút, cho tiếp 250ml nước 




92 

dùng gà vào quấy đều để bột chín và dặc 
quánh như bánh đúc, thêm 200g kem tươi, 
tiêu muối vào sô't, quây đều. 

Nhẫn: Hành khô để cả củ cắt đôi, cho bơ vào 
phi hành thơm rồi đổ giò gà, dăm bông, 
nấm vào xào. Trước khi bắc ra cho tiếp óc 
lợn, nêm vừa tiêu muôi. Chuyển các thứ 
trên vào nồi sốt, đảo nhẹ tay cho đều và óc 
lợn không bị nát. 

Vâ: Làm bạt fitê (xem bánh su nhân kem). 
Sau khi đã làm xong bạt, trải bạt ra bàn cán 
bạt dày lcm; dùng khuôn tròn đường kính 
7cm châm bạt thành hình tròn (đáy bánh). 
Lại chấm một miếng bạt như vậy, rồi dùng 
khuôn tròn nhỏ hơn có đường kính 5,5cm 
châm giữa bạt để lấy một miếng bạt hình 
vành khăn. Dùng chổi lồng gà phết lòng đỏ 
trứng lên miếng bạt đáy, rồi đặt chồng 
miếng bạt thành bánh lên trên thành một 
khô'i như hình cái nồi, nắp là miếng bạt tròn 
đường kính 5,5cm. Đặt bánh hình cái nồi và 
nắp vào khay, phết lòng đỏ trứng lên mặt, 
bỏ lò nướng 45 phút. Khi bánh chín, đổ 
nhân vào bánh, đậy nắp, đặt vào khay có lót 
khăn trắng hoặc giây cắt hoa, ăn nóng. 


J - r " n " " " .r’".”.... s ị/ . . . 
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Nhân còn lại cho vào bát ăn kèm với bánh. 

Yêu cầu cầm quan 

Vỏ bánh vàng đều, tơi, xốp, giòn, không 
nghiêng, khi ăn thấy từng lớn xếp lên nhau. 
Nhần mượt, thơm, nổi vị béo ngậy của kem 
tươi và óc lợn. 








Ó4 - bAaỉh trUmg hấp 


Nguyên liệu 
Sữa tưctì lOOOml 

Đường kinh 400g 

Trứng 14 quả 

Vỏ cam, chanh lũg 

Vani 3g 


Quy trình chế biến 

Trứng đập vào chậu (bỏ bớt 8 lòng trắng). 
Dùng phới đánh tan đều. Sữa, đường, vani, 
vỏ cam chanh đun sồi, để nguội. Rót dần 
dần sữa vào trứng đánh đều rồi lọc lại. 
Thắng nước hàng láng đều đáy khuôn. Múc 
kem đổ vào khuôn, hấp cách thủy nhỏ lửa 
khoảng 25 phút đến khi kem đổng đặc, lấy 
ra để nguội, ướp lạnh, 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh đổ ra đĩa không vỡ, không rỗ, màu 
trắng hồng, đường thắng mầu hồng, không 
cháy. Vị thom, ngọt mát. 


■ ••■cAè ;/( ■ yyỉvể ti\£f\4ỳ . 










Ó5 - bAnh SIA aỉhAaj KeM 


Nguyên liệu (50 cái) 

Bột mỳ 

600g 

Cà phê 

50g 

Trứng gà 

15 quả 

Đường kính 

500g 

Bơ 

250g 

Muối tinh 

lOg 

Sữa tươi 

lOOOml 

Rượu cônhắc 

Uy 

Lạc nhân 

lOOg 

Vani 

2g 

Chanh 

1 quả 


Quy trình chế biến 

Bạt su: Cho 1 lít nước lã, 50g bơ, một chút 
muối vào xoong dầy đun sôi, rồi đổ 400g 
bột mỳ đã rây vào, dùng đũa cả quấy thật 
nhuyễn, mượt, rồi dể cạnh lò đậy vung cho 
bột mỳ chín kỹ. Kéo bạt ra ngoài cho giảm 
bớt nóng rồi dập từng quả trứng vào (5 quả) 
dùng đũa cả quấy cho thật mượt. Khi thấy 
bạt dứng thành một khối, không dính dũa, 
dính xoong và trơn là được, 

Cho bạt vào túi có đót, thụt vào khay đâ 
xoa bơ, dầu rắc bột, thành hình quả quít to. 
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bôi lòng đỏ trứng lên mặt, bỏ lò nưứng chúi 
vàng, Khi gần được rắc ít đường lên mặt 
bạt, cho tiếp vào lò cho mặt bánh vàng đẹp. 
Để bạt nguội lấy dao rạch bạt, moi bớt ruột, 
nhồi nhân kem vào trong. Khi gần ăn chấm 
đường chảy hay đường lọc lên mặt bánh. 
Làm nhân kem: Cho 300g đường, 200g bột 
mỳ, lOOg bơ, 10 lòng đỏ trứng gà vào trộn 
đều, đổ từ từ sữa đun sôi vào, vừa đổ sữa 
vừa dùng phới đánh đều, mượt. Để kem 
cạnh lò sôi âm ỉ trong 15-20 phút cho kem 
chín kỹ. Đánh 6 lòng trắng trứng thật nổi, 
trộn đêu vào kem, cho thêm rượu và vani, 
rồi đổ ra khay, để nguội nhồi vào bạt su. 
Làm đường chảy: Cho 200g đường vào xoong 
với một ít nước lã , quấy tan, rồi cho vào 
bếp lò đun cho lại đường. Dùng đũa cầ nhỏ 
1 giọt dường vào nước lã. Khi thấy giọt 
đường tròn như cúc áo, thì cho vài giọt nước 
chanh, đổ ra bàn đắ, Khi dường hơi nguội 
(sờ thây âm ấm tay) dùng đũa cả đánh 
đường chuyển sang màu trắng. Dùng tay vò 
đường cho mịn. Đường bẻ nhỏ đạt cách thuỷ 
cho chảy ra rồi chấm lên mặt bánh. 

Làm đuờng nuga: Lạc rang xoa hết vỏ, bãm 
(^..) ý' :■ ytéỵ iỉxùtxtị. ^ 
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Sã 


nhỏ. Cho 200g đường làm nước hàng có 
màu cánh dán sẫm (không để đường cháy 
đắng) cho nước lã đun cho tới độ lại đường 
như đường chảy. Chấm bánh vào đường 
rồi rắc lạc rang lên trên. 

Yêu cầu cẳm quan 

Bạt nổi, đều, không xẹp, kem không vón, 
vữa. Các loại đường chấm trên mặt bóng 
không cháy, màu sắc đẹp. 




óồ - BÁMH su parj 


Nguyên liệu (10 suất) 

Bạt su 

lOOOg 

Pho mát 

200g 

Bạt tactơ 

20 cái 

Bột bánh mỳ 

50g 

Bơ 

ìoõg 

Sốt bêsamen 

500g 


Quy trình chế biến 
Làm giống như bánh su bỏ lò nhưng thay 
cho các bạt su vào lập là ta cho vào các vỏ 
bạt tactơ đã nướng chín, phủ sốt mocnây, 
rắc phomát cà nhỏ, bột bánh mỳ, tưới bơ, bỏ 
lò nóng 15-20 phút, khi bánh vàng mát, nở 
phồng cho ăn nóng. 

Yêu cầu cẳm quan 

Viên bạt mềm, đều không vỡ nát, vị thơm, 
béo ngậy, bạt tactơ không vỡ, không cháy. 

















Ó7- bAaìh sla aỉhỔj SÓT t-rAaỉtt 


Nguyên liệu (10 suất) 

Bạt su 

150g 

Sốt bêsamen 

200g 

Gan ngỗng 

lOOg 

Tiêu bột 

2g 

Bơ 

lOOg 

Muối tinh 

lOg 


Quy trình chế biến 

Dùng vai có đót thụt bạt su vào khay xoa 
bơ bằng chiếc đũa dài 3 đốt ngón tay, bỏ lò 
nướng cho chúi vàng. Dùng dao rạch một 
đường theo chiều dọc của bạt su. Nhồi gan 
ngỗng (gà, vịt) luộc nghiền mượt, trộn bơ, 
tiêu, muôi vào giữa, xếp bạt su vào lập là, 
dội phủ sốt lên trên, ăn nóng. Làm bạt su 
xem (bánh su nhân kem 65) 

Yêu cầu cảm quan 

Bạt thụt đều, không xẹp, không cháy. Gan 
béo ngậy, sốt sánh mượt, thơm mùi bơ tươi. 





IƠỊ 


ồô - bAmhsu sót tráaỉg 
rAaỉ ŨƠÔN 


Nguyên liệu (10 suất) 


Bạt su - 1000g 

Bột bánh mỳ 200g 

Pho mát 250g 

Tiêu bột 2g 

Dầu ôliu 200ml 

Muối tinh 10 g 

Bơ 200g 

Sô't bêsamen 200g 

Pho mát 250g 


Quy trình chế biến 

Bạt su trộn lẵn với pho mát cà nhỏ, cán bạt 
thành nhiều lớp mỏng, hẹp, bỏ lò nướng 
nhẹ lửa, lâu cho bạt khô tơi. 

Sốt bêsamen đặc trộn thêm pho mát cà nhỏ, 
phết vào giữa hai lớp bạt. Cắt thành từng 
miếng như que diêm (ngấn hơn). Phủ thêm 
sốt vào hai bên cạnh chiếc bánh, tẩm bột 
banh mỳ, cho bơ mỡ rán vàng, xếp vào khay 
lót vải, ăn nóng. Cách làm bạt xem bánh su 
nhân kem (65). 
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Ồ9 - BAMHSùi/yHổơPHƠMAT 
BỎ LỞ 

Nguyên liệu (10 suất) 

Đạt su lOOOg 

Dầu bơ 50g 

Pho mát 300g 

Muối tinh lOg 

Trứng gà 2 quả 

Tiêu bột 2g 

Sốt bêsamen 250g 
Quy trình chế biến 

Bạt su trộn thêm pho mát cà nhỏ. Cho bạt 
vào túi vải có đót thụt thành hình quả mận 
vào khay đã xoa bơ dầu. Dùng chổi lông 
quệt lòng dỏ trứng lên mặt, rắc pho mát 
băm lên trên, rồi bỏ lò nướng chín vàng. 
Rạch ruột bánh, thụt sốt mocnây vào trong 
cho ăn nóng. Sốt còn lại cho vào thuyền sốt 
ăn kèm bánh. Làm bạt su xem bánh su nhãn 
kem (65) 

Yêu cầu cầm quan 

Bánh nở đều, không xẹp, sốt mượt, béo 
ngậy. 




70 - BÁAì-H su BỎ LÒ 


Nguyên liệu (10 suất) 

Bạt su 

lOOOg 

Bột mỳ 

lOOg 

Trứng gà 

2 quả 

Bột bánh mỳ 

lOOg 

Bơ 

200g 

Tiêu bột 

2kg 

Pho mát 

200g 

Muối tình 

lOg 

Kem tươi 

200ml 

Hành khô 

lOOg 


Quy trình chế biến 

Bạt su cho thêm tiêu, muối, pho mát nghiền 
nhỏ, rồi nặn thành từng viên, thả vào nồi 
nước dùng luộc chín vớt ra xếp vào lập là. 
Hành củ băm nhỏ xào thơm, cho bột mỳ vào 
xào sốt bêsamen, cho thêm kem tươi, lòng 
đỏ trứng, pho mát nghiền nhỏ, nêm vừa 
tiêu, muếỉ, dội phủ sốt lên viên bạt su, trên 
rắc bột bánh mỳ, pho mát nghiền nhỏ tưới 
bơ, bồ lò nóng cho vàng mặt, ăn nóng. Làm 
bạt su xem bánh su nhân kem (65). 

Yêu cầu cảm quan 

Viên bạt chúi mềm, đều, không vỡ, mặt vàng 
đều, vị thơm béo ngậy của pho mát, kem tươi. 

;[ tsA 6á*tAr Ắ '} 











7i - BjÁAH-f ỔZA TỞ 


Nguyên liệu (50 cái) 


Bột mỳ 
Cà phê 
Trứng gà 
Đường kính 
Rượu rum 
Bơ 

Chanh 
Lạc nhân 
Lòng đỏ trứng gà 
Vani 


Quy trình chế biến 


500g 
lOOg 
25 quả 
250g 
2 cốc 
850g 
1 quầ 
500g 
10 quả 


Bạt giênoa: Cho 25 quả trứng, 75g đường vào 
một chậu đồng đặt gần bếp đùng phới đánh 
cho trứng thật nổi. Khi nhắc phới lên kéo 
lướt trên mặt bạt tạo thành như làn sóng là 
được. Kéo trứng ra ngoài đánh tiếp cho nổi 
và nguội. Cho bột mỳ đã rây, vài thìa bơ 
chảy, vani vào trộn nhẹ cho đều. Đổ bạt vào 
Wiay đã lót giấy và xoa dầu, bỏ lò nướng 
khoảng 40 phút cho bạt chín vàng. 

Làm kem môka: Cho 45g đường nâu sừô đặc 
kéo được thành tơ rềi rót từ từ 10 lòng đỏ 
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trứng đánh tan vào, vừa đổ vừa dùng phới 
đánh cho kem nổi, mượt và nguội dần. 800g 
bơ để mềm đánh mượt rồi trộn lẫn vào kem, 
cho tiếp vani, cà phê đặc đánh thật mượt. 
50g đường nâu sứô cho rượu rum. Hạnh 
nhân hay lạc rang bóc vỏ băm nhỏ. 

Thành bánh: Cứ một lượt bạt lại tưđi sirô, 
phết kem, rắc lạc, ba lượt như vậy. Trên mặt 
bánh phết kem mượt, thụt hoa lá trang trí, 
gắn lạc giã nhỏ xung quanh. 

Yêu cầu cảm quan 

Bạt nà đều, thơm. Kem mượt, không chảy 
xệ trang trí trình bày đẹp. 


(' ••■c/vả- )( 1^. 'j (£íU-iÁ 'i yyUổ'- thtởruỳ 






7- BÁAỈH PATéSÔ 
Nguyên liệu (10 suất) 


Bột mỳ 500g 

Tiêu bột 3g 

Thịt nạc vai 700g 

Muối tình 15g 

Trứng gà 4 quả 

Rượu cônhắc 1 ly 

Dầu 50ml 

Hành tỏi khô 30g 

Bơ 400g 

Xanpết 10g 

Bánh mỳ lOOg 

Mùi tây 50g 


Quy trình chế biến 

Bạtfitê: Rây bột lên mát bàn, làm thành hình 
miệng giếng, cho thêm vài thìa dầu, một 
chút muối và 2 lòng đỏ trứng, hoà nước vào 
bột nhào thành bạt mềm, vo tròn để chỗ 
mát 25 phút, Cán bạt thành hình vuông dầy 
khoảng lcm, cho bơ dàn mỏng rồi gấp đôi 
lại, để bạt nghỉ 10 phút chỗ mát, Tiếp tục 
cán bạt thành hình chữ nhật rồi gập ba. Làm 
như vậy ba lần rồi để chỗ mát cho bạt nghỉ. 
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Chú ý khi cán bạt ấn đều tay, rắc bột đều 
khắp, không để bạt rắch, bơ phòỉ ra ngoài. 
Đó là lần cán thứ nhất. Đánh dâ'u bạt để 
nghỉ 25-30 phút rồi cán tiếp như vậy đến lần 
thứ năm là được. Cán bạt dày mỏng tuỳ 
theo từng loại bánh. 

Nhân: Thịt lợn xay nhỏ, ướp tiêu, muôi, xan- 
pết, cônhăc, hành tỏi phi thơm, ruột bánh 
mỳ ngâm nước vắt khô, trộn đều, viên nhân 
thành từng quả táo to. 

Thành bánh: Xếp nhân lên một nửa bề mặt 
bạt. Xoa nước xung quanh nhân rồi phủ một 
nửa bạt còn lại trùm kín nhân. Lấy khuôn 
trấn từng chiếc bánh đặt vào khay. Phết 
lòng đỏ trứng trên mặt bánh, bỏ lò nướng 
chín vàng. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh vàng đều, khồng nghiêng. Bạt nở đều, 
tơỉ xốp. Nhân thơm đặc trưng của cônhãc và 
hành tỏi phi, gia vị vừa ăn. 










73 - BẤAH3 /^ưỚAỈG LORGM 


Nguyên liệu (10 suất) 

Bột mỳ 

500g 

Sữa tươi 

500ml 

Dăm bông 

lOOg 

Tiêu bột 

3g 

Gan gà 

lOOg 

Muôi tinh 

5 S 

Trứng 

15 quả 

Nước dùng 

500ml 

Bơ 

250g 


Pho mát cà 

Quy trình chế biến 

Bạt bridê (không điỂtng): Quây bột thành hình 
miệng giếng, cho thêm chút muối, 3 quả 
trứng, 250g bơ chảy, 500ml nước lã , trộn 
đều, nhẹ tay. Để bạt nghỉ 30 phút, rồi cán 
bạt mỏng 0,l-0,15cm. Lấy khuôn tròn sâu 
5cm, xoa bơ, đặt bạt vào rồi cắt hết bạt thừa 
xung quanh. Dùng dĩa xâm khắp mặt bạt để 
khi nướng không phồng rộp. 

Nhân: Gan gà trần chửi, dăm bông thái 
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mỏng xào thơm. 

Thành bánh: Xếp nhân vào bạt. Trứng gà, sữa 

tưctt, pho mát cà, tiêu, muối, đánh tan đổ 

vào bánh cho xăm xắp mặt nhân. Cho bánh 

vào lò nóng nướng chín, rồi rắc thêm pho 

mát cà, nướng tiếp cho vàng mặt. Khi ần cắt 

từng miếng xếp vào lập là có trải khãn 
trắng. 

Yêu cầu cầm quan 

Bánh đẹp, bạt và nhân thành một khối 
không vỡ nát. Sữa đông đặc, mềm, không 
khô xác. Bạt tơi xốp, không chấy xém. 
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74 - BAAìH sd> HUGNG G-HAAỈH 
Nguyên lỉệu(Cho 24 - 28 bánh) 


Trứng 3 quả 

Đường xay 150g 

Bơ nóng chảy 125g 

Mật ong 20g 

Bột 150g 

Bột nổi 1 ít 


Vỏ chanh nghiền nhỏ 
Quy trình chế biến 
Đánh trứng, đường, mật ong cho đến khi 
chế phẩm này có màu trắng. 

Trộn tât cả bột, bột nổi, bơ, vỏ chanh vào tô 
và để lạnh, 

Làm nóng lò trước ở 210° c. Cho ít bơ, bột 
áo vào khuôn, sau đó đổ hỗn hợp trên vào 
2/3 khuôn bánh. 

Bỏ bánh vào lò trong 10 phút, rồi gỡ bánh 
khỏi khuôn và để nguội. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh giòn, vàng đều, ngọt, thơm mùi chanh 





Hí 


75 - bAaỉh hạmhmháaỉ 


Nguyên liệu 
Bột mì 200g 

Mỡ 150g 

Đường 150g 

Lòng đỏ trứng gà 2 cái 
Vani 1 Ống 


Lạc hoặc hạt điều rang 50g 
Tiêu mặn 

Quy trình chế biến 

Rây bột mì vào mâm. Cho đường, mỡ nước, 
lòng đỏ trứng, tiêu mặn vào, nhồi thật kỹ. ủ 
bột 2 giờ. 

Vò bột thành từng viên bằng quả quất, 
ấn dẹt 

Đặt bánh vào khuôn có thoa dầu, ấn hạt 
điều hoặc hạt lạc vào chỗ lỗm ở giữa. 

Cho bánh vào lò nướng khoảng 20 phút, 
bánh chúi vàng 
Yêu cầu cảm quan 
Bánh chúi, nổi và xốp. 
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76 - BÁNH BÔNG MA/ 


Nguyên liệu 
Trứng gà 300g 

Bột mỳ 200g 

Đường kính 200g 

Dầu thực vật 20g 


Quy trình chế biến 

Cho trứng gà vào chậu men (chậu sứ hoặc 
thép không rỉ) đánh nổi. Rắc đường từ từ 
vào và đánh cho đường đông lại. Rắc bột 
mỳ, bỏ vào trộn đều. 

Lót giấy vào khuôn, xoa dầu lên trên rồi dổ 
bột tới 2/3 khuôn, đem nướng chín. Có thể 
phết kem bơ, mứt quả lên mặt bánh theo 
yêu cầu sử dụng. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh màu vàng rơm, nở xốp, mềm, mùi 
thơm, ngọt dịu. 




nã 


77 - BÁAỈH RAU CÁU 

Nguyên liệu 
Rau câu bột 50g 

Nước 1500ml 

Sữa đặc 1/2 hộp 

Ca cao đắng lOg 

Vani 1 ống 

Đường trắng 200g 

Nước cốt lá dứa 
Quy trình chế biến 
Hoà tan rau câu vào nước, để khoảng 15 
phút cho rau câu nở. Cho lên bếp, khuấy 
dều, nhỏ lửa cho rau câu tan. Cho đường 
vào, tiếp tục khuây cho tan đường 
Chia rau câu thành 3 phần một phần cho ca 
cao đắng pha loãng vào; một phần cho sữa; 
một phần cho nước cốt lá dứa vào. 

ĐỔ lớp thứ nhất vào khuôn, hơi nguội (chưa 
đông), rót tiếp lớp thứ hai khác màu lên 
trên, và tiếp tục lớp thứ ba, cho đến khi hết. 
Để thật nguội, cho vào tủ lạnh 
Yêu cầu cảm quan 

Bánh trong, có nhiều lớp dính liền. Nổi 
màu sắc. 
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78 - BÁMH VA LỢM 


Nguyên liệu 

Bột năng 300g 

Đường trắng 300g 

Lá dứa lOOg 

Nước cốt dừa 300ml 

Vani phẩm xanh 1 ống 

Đường trắng 250g 

Bột gạo 50g 


Quy trình chế biến 

Cho bột năng vào thau sạch, cho nước cốt 
dừa, nước cốt lá dứa, và đường vào khuấy 
dều, hoà tan. 

Đậu xanh nấu chín, xay nhuyễn. Sên dậu 
xanh với đường, nước cốt dừa, bột gạo pha 
loãng, đảo dều, dậu xanh sẽ đặc sánh lại. 
Đặt xửng lên bếp, đợi nưởc sôi, dể khuôn 
nhôm tròn có thoa dầu vào. 

Cho một muôi (vá) bột vào khuôn, hấp gần 
chín (mặt bột còn ướt), cho lớp đậu xanh 
lên. Đậu chửi, cho tiếp lớp bột lên trên. Để 
nguội, lấy ra khỏi khuôn. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh có màu xanh, các lớp dính liền, không 
lăn nhân 




79 - bAmh chuốơmuỡ^g 


Nguyên liệu 

Chuối xiêm chín 10 quả 

Vani 1 ống 

Bánh mì ỉát 2 ổ 

Đường trắng 400g 

Sữa đặc 5 muỗng 


Nước cốt dừa (hoặc sữa tươi) 300ml 
Quy trình chế biến 
Chuối bóc vỏ, cắt lát theo chiều dài quả. 
Bánh mì cắt lát mỏng, Ướp chuối với ít 
đường trong 3 giờ 

Cho dường, sữa, vani vào nước cốt dừa. 
Khuấy cho tan đường. 

Thoa dầu vào khuôn, lót giấy dưới đáy khuôn. 
Nhúng bánh mì vào hỗn hợp đường, sữa 
vừa trộn, xếp trước một lớp bánh mì vào 
khuôn. Tiếp theo là một lứp chuối. Cứ xếp 
tiếp tục một lớp bánh mì, một lớp chuối 
cho đến hết. 

Cho bánh vào lò nướng ở 250 Ọ C khoảng 1 tiếng. 
Bánh chín để nguội, cho vào tủ lạnh, Bánh 
càng lạnh cáng ngon 
Yêu cầu cảm quan 

Bánh có màu vàng rơm, vị ngọt mát, thơm, 
béo ngậy. 
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Sỡ - BÁAIH ỚT TÔM THỢT 
Nguyên liệu 

Bột nếp lọc lOOOg Tôm tươi 200g 
Bột tẻ lọc 400g Mỡ nước 50g 

Bột sắn lọc 400g Nước mắm 
Thịt nạc vai 600g Muối 

Nấm hương 15g Mì chính 

Mộc nhĩ lOg Hạt tiêu. 

Hành khô 20g 

Quy trinh chế biến 

Vỏ bánh: Bột nếp, bột tẻ, bột sắn (để lại 50g 
làm bột áo) cán mịn, rây kỹ, quây thành 
hình miệng giếng. Đun nước thật sôi, cho ít 
muối, dội từ từ nước sôi vào bột, vừa dội 
vừa nhào, tới khi bột nhuyễn mịn, dẻo, 
không dính tay là được. 

Xoa bột khô lên mặt bàn, lãn bột thành thỏi 
dài, cắt ra thành từng phần (50g/cái). 

Nhân bánh: Tôm tươi rửa sạch, bóc vỏ, bỏ 
dầu, ướp nước mắm, hạt tiêu. Thịt lợn băm 
nhỏ, nấm hương, mộc nhĩ ngâm nở, rửa 
sạch, thái chỉ. Hành khô bóc vỏ băm nhỏ. 
Thịt, nấm mộc nhĩ, hành trộn đêu với mắm, 
muối, mì chính, hạt tiêu. 

Đun mỡ nóng già cho tôm vào xào săn múc 
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ra để riêng. Tiếp theo xào thịt cho chín, xúc 
ra để riêng. 

Gói bánh: Lá chuối hơ qua lửa, phơi nắng 
hoặc nhúng qua nước nóng cho mềm, căt 
thành hình tron đường kính 20-25cm, xoa 
mỡ trên lá, cuốn lá thành hình nón. Cán 
phần bột mỏng dường kính lOcm, cho nhân 
tôm, thịt vào giữa vo tròn kín. Cho bánh vào 
lá dem hấp chúi, bánh trong là được. 

Yêu cầu cảm quan 
Bánh trong, vị béo ngậy, thơm mùi bánh. 


V. 
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31 -BÁNH OAN 


Nguyên liệu 


Trứng 300g 

Ca cao 30g 

Dừa già 200g 

Dầu ô liu 20g 

E)ường đỏ 200g 


Quy trinh chế biến 

Trứng đánh tan lọc qua rây. Dừa giã nhỏ, 
nhào bằng nước sôi lấy 200ml nước cốt 1 và 
300ml nước cốt 2. 

Lấy nước cốt dừa 2 hoà với đường, nấu sôi 
lọc bỏ cặn bã rồi trộn với trứng, sôcôla hoặc 
cacao và nước cốt dừa 1, quấy đều. 

Bôi dầu vào khuôn (bằng gang) làm nóng 
khuồn đổ hỗn hợp trên vào. Đặt khuôn 
bánh vào nồi nước sôi (ngập 2/3) đậy vung 
kín trong khoảng 40 phút. 

Lấy khuôn bánh đặt vào lò nóng 250°c 
trong 10 phút đem ra để nguội, bày vào 
đĩa, cắt miếng, ăn nguội. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh có màu nâu vàng giống gan. Thơm, 
dậy mùi trứng, dừa, vị ngon, ngọt, béo 
ngậy. Bánh xốp, có nhiều gân như rễ tre 
giống gan, nhẹ, ráo, không nhão nát. 






m 

ÔS-BÂAỈHLỌT 

Nguyên liệu 

Gạo trắng 500g 

Đường thẻ 400g 

Dừa khô 200g 

Hàn the 1 muỗng cà phê. 

1 bó lá dừa + lá bồ ngót. 

1 miếng vối ăn trầu. 

1 muỗng cà phê nước tro. 

Quy trình chế biến 

Giai đoạn 1: Vôi hoà tan trong nước dể lắng 
lấy nước trong. 

Gạo vo sạch để ráo ngầm trong nước vôi + 
nước tro trong 2 ngày. 

Xả sạch gạo với nước lạnh rồi để ráo. 

Lá dứa, rửa sạch, xắt khúc rồi giã nhỏ. 

Lấ bồ ngổt, rửa sạch, vò nát trong nước rồi 
lược bỏ bã . 

Dừa vắt lấy nước cốt 1 chén, và 3 chén nước 
rão. 

Giai đoạn 2: Nước cốt dừa nấu sôi với lá dứa 
+ muối + đường + bột gạo. 

Đường thẻ nấu thành nước đường. 

Bột đem xay mịn (1 chén gạo + 1 chén nước) 
rồi pha thêm 1 chén nước lá dứa + lá bồ 
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ngót để cổ bột màu xanh. 

Cho bột vào xoong quấy đều cho chín trong. 
Múc bột ra rổ tre kê trên 1 chậu nước sạch 
có pha hàn the. Dùng mặt đáy của 1 muỗng 
gỗ chà mạnh trên mặt bột làm cho bánh lọt 
rớt xuống chậu. 

Giai đoạn 3: Múc bánh lọt ra từng bát, chế 
nước đường và nước cốt dừa lên trên cùng. 
Bánh lọt có thể dùng nóng hay dùng lạnh. 
Có thể dùng thêm đậu xanh nấu nhuyễn 
hoặc dậu đỏ, đậu trắng nguyên bột. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh chắc, không vỡ, vị thơm, ngậy 
béo. 



83 - BjÁAJH TÔ CHÁU 


Nguyên liệu 


Bột gạo 

300g 

Mỡ thịt 

100g 

Nấm mèo 

5g 

Đường cát 

300g 

Vừng 

Hàn the, dầu ăn 

100g 


Quy trình chế biến 

Giai đoạn ĩ: Mỡ thái mỏng 5mm, xắt lại hột 
lựu nhỏ. 

Vừng rang chín. 

Nấm mèo ngâm nước, rửa sạch, xắt sợi nhỏ. 
Hàn the phải giã nhuyễn. 

Giai đoạn 2: Lường cứ 1 chén bột + 3/4 chén 
đường + 2 chén nước lạnh + 1/2 muỗng cà 
phẽ hàn the. Đường + bột + hàn the đổ 
chung, cho nước vào nhồi cho tan dường, lọc 
lại cho kỹ. 

Cho bột này vào xoong, đặt lên bếp khuấy 
cho đến khi bột đặc, cho nấm mèo + vừng + 
mỡ vào, trộn đều. 

Cho bột vào khuôn dã thoa ít dầu, đặt 
khuôn này vào xửng hấp, hấp dộ 30 phút, 
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bánh chín, đem bánh ra để nguội trút bánh 
ra khỏi khuôn, cắt bánh ra từng miếng tuỳ 
thích. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh chắc, không vỡ, vị thanh, ngậy béo. 
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54 - bẠ/jh bơscutc 


Nguyên liệu 

Trứng gà 1 quả 

Đường nhuyễn 150g 

Sữa dặc có đường 220g 

Bột mì nổi 300g 

Bột bắp 80g 


Bơ mềm (hoặc nấu chảy để nguội) 60g 
1 chút vani 

1 muỗng cà phê tiêu mặn 
Quy trinh chế biến 

Giai đoạn 1: Trứng gà đánh nổi với đường, 
cho bơ và sữa đặc vào. 

Rây bột mì và bột bắp xuống bàn, cho tiêu 
mặn, bột nổi vani vào, trộn đều. 

Quây bột thành hình miệng giếng, cho trứng 
gà đã dánh nổi và đường + bơ + sữa vào, 
trộn đều tay, nhồi bột cho dều và bột mịn là 
đữợc. Đậy bột lại bằng khăn ẩm, ủ bột 1 giờ 
(có thể ủ trong tủ lạnh 1 dêm cũng dược). 
Giai đoạn 2: Sáng dem bột ra, cán bột cho 
mỏng độ 3 ly, dùng khuôn bánh biscuit, ấn 
ra từng bánh, dem nướng lửa trung bình. 
Bánh chín vàng đều là được. Cho bánh vào 
thùng đậy kín. 

Yêu cầu cảm quan 
Bánh vàng giòn, thơm ngọt 

( .. -cỉyè- ) ( VÀ ') ( )( x)Uẩ'j K ihôtuỳ ) 













85 - BÁNH bồng TJẩN 


Nguyên liệu 
Bơ 

Bột mì nổi (số 8) 
Rượu Rhum 
Đường 
Trứng gà 
Nho khô 


125g 
150g 

3 muống súp 
125g 
2 quả 
25g 

Quy trình chế biến 

Bột bánh: Cách quấy bột xem bài bánh bông 
lan bơ. 

Cách nUớng: Thoa dầu lên vỉ. Rắc một lớp 
bột mỏng lên trên. Múc bột bánh vào túi 
giấy. Đáy túi có gắn một đuôi thiếc tròn. 
Lồng túi bột vào túi giấy thứ hai. Nặn bột 
tròn bằng ngón tay cái trên vỉ bánh. Gắn 
nho đã ngâm rượu Rhum lên giữa mặt bánh. 
Gõ nhẹ vỉ nướng xuống bàn. Đem nướng 
bánh với lửa nhẹ 120°c. 

Yêu cầu cảm quan 
Bánh đều, chín vàng giòn, thơm, ngọt. 





86 - bAaỉh SữA A/HÂA/ K&M 


Nguyên liệu 

Bột vỏ 

Bột mì 125g 

Bơ, mỡ hay dầu 90g 

Trứng gà 4 quả 

Nước 250ml 

Muối 1/4 muỗng cà phê 

Nhân kem 

Đường cát 60g 

Bột mì 40g 

Sữa đặc 1 muỗng súp 

Nước 1 chéh 

Vani 5g 

Quy trình chế biến 

Bột vỏ: Bơ, muối, nước để vào xoong, đặt 
lên bếp nấu sôi đem xuống đổ bột mì đã 
rây sẵn vào, quấy đều tay cho đến khi bột 
không còn dính đáy xoong. 

Đập 1 trứng gà cho vào xoong, quấy đều 
trong 5 phút, đập trứng khác vào tiếp tục 
làm như trên cho đến khi hết trứng. 

Bỏ bột bánh vào túi vải, dưới có gắn đuôi 
thiếc tròn nặn lên vỉ theo hình khu ốc trên 
mặt có thoa lòng đỏ trứng. Đem nướng với 










(99 )(^óZT( Ĩ2ã 

lửa vừa. 

Nhân: Trứng gà và đường cho vào tô quấy 
đều xong rây bột mi từ từ vào quấy cho tan 
đều. 

Nước pha với sữa đặc xong cho vào tô trứng 
+ đường + bột. 

Đặt lên bếp hỗn hợp trên và quấy đều tay 
cho đến khi sánh vừa đặc. Nhắc xuống cho 
vani, bơ hay rượu tùy thích rồi để nguội. 
Cho nhân vào vỏ bánh: Khi bánh và nhân 
cùng nguội, lấy kéo cắt 1 khoảng chừng 
3cm ở bên hông vỏ bánh rồi lấy muỗng 
múc bỏ nhân vào giữa bánh. 



ô? - BÁAJH T-Hjê.jN j\JdA 
Nguyên liệu 

(Xem bài bánh sữa nhân kem) 

Quy trình chế biến 

Quây bột bánh và nhân kem giống bánh 
sữa. 

Cho bột bánh vào túi vẩi, dưới có gắn đuôi 
thiếc ữòn, nặn bột bánh làm 2 phần. 

Minh thiên nga: Nặn theo hình bầu dục 
(oval), nhưng phần đuôi hơi nhọn, đầu đối 
diện là nơi gắn đầu thiên nga. 

Đầu thiên nga: Nặn theo hình số (2) với đuôi 
thiếc tròn, dường kính 0,5cm. 

Nựớng bánh với lửa vừa. Dùng kéo cắt 2 
hình tam giác ở 2 bên hông bánh, xoi 1 lỗ 
tròn ở phía cổ. Múc nhân kem vào giữa ruột 
bánh. Gẩn 2 hình tam giấc hơi chếch ra phia 
ngoài làm bánh thiên nga. Gắn số 2 vào cổ 
để làm đầu thiên nga. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh vàng đều, không cháy, vị thơm ngọt 
của kem sữa 











Sỡ - bAnhsìXa cHJêw 
lAaỉ buờ^g 


Nguyên liệụ 
Đột mì 
Bơ 

Trứng gà 
Mứt bí 
Đường 
Nước 


125g 

90g 

4 quả 

50g 

lOOg 

250ml 


Muối 1/4 muỗng cà phê 

Quy trình chế biến 

Quấy bột bánh giống bột bánh sữa nhân 
kem. Trộn mứt bí xắt hạt lựu cho đều trong 
bột bánh. 


Đặt chảo dầu đun sôi. Dùng muỗng múc 
từng muỗng bột thả vào chảo chiên vàng. 
Bánh được gắp ra lăn sơ qua một lớp đường 
xay nhuyễn. 

Yêu cầu cảm quan 
Bánh vàng, giòn, thơm, ngọt 
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89 - bAạỉh y<ấAỉ 


Nguyên liệu 

Bột gạo 400g 

Chanh 1 trái 

Đường 200g 

Nước dừa nấu sôi 1 chén 

Trứng gà 1 quầ 

Nước rão 1 chén 

Dừa khô 1 trái 


Quy trình chế biến 

Dừa nhồi vắt lấy 1 chén nước cốt, 1 chén 
nước rão. 

Chanh vắt lấy nước. 

Dường thắng với 1 chén nưđc cốt dừa dun 
sôi. 

Trứng đánh tan. 

Chế trứng gà, nước dừa, nước chanh vào bột 
gạo trộn đều rồi lọc sạch. Đặt chảo mỡ cho 
sôi. Múc từng ít bột đổ vào cho chiên vang, 
(mỡ vữa ngập mặt bột, để chiên từng bánh). 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh tròn, có vành dúm xung quanh, bên 
trong bánh có nhiều đường rễ tre tủa ra. VỊ 
thơm, ngọt, béo. 


. , và. ): ■ yiyổ'’ 








90 - bAaih tj<ẻỉa 


Nguyên liệu 
Nước 

Đường vàng 
Sô-đa 

Bột mì dai (số 11) 
Mè 

Dầu chiên 


100 ml 


60g 

1/2 muỗng cà phê 

250g 

50g 


Bột khái 1/2 muỗhg cà phê 

Bột mì (bột cái) 50g 

Quy trình chế biến 

Bpí cái: 5Qml nước và bột khai quấy cho tan 
và cho 50g bột mì vào nhồi đều rồi ủ 12 giờ. 
Bột bánh: Đường và nước quấy tan, chút 
muối và 1/2 cà phê sô đa + bột cái + bột mì 
quấy đều thành một khối bột khô xong đem 
ra nhồi với bột áo ngoài. Nắn bột như cơm, 
nắm xong úp xuống cái đĩa và ủ 1 giờ với 
khăn ẩm. Xong ngắt từng cục và trong khi 
ấy lại u 15-20 phút. Đem chiên vàng với lửa 
to. Năng xoay bánh để bánh nổi tốt đều. 
Yêu cầu cảm quan 
Bánh vàng đều, thơm ngọt 
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91 - BANH PHỊiC 
Nguyên liệu 

Bột năng 300g 

Lá dứa 10 la 

Đường xaỹ nhuyễn 250g 

Dứa già 1/2 quả 

Quy trình chế biến 

Dừa nạo nhỏ, cho nước nhào vắt lấy nước 
cốt 1 chén. Thắng nước cốt này cho tới khi 
sền sệt cho chút muối vào vừa ăn và để 
nguội. 

Lá dứa rửa sạch, thái nhỏ, bỏ vào chảo rang 
khô xong đổ bột vào rang, cho tới khi lá dứa 
đòn là bột chúi. Nhắc xuống rây bột lai và 
bỏ lá dứa. 

Trộn chung bột với đường xay nhuyễn cho đều. 
Rưới từng muỗng nước dừa đã thắng vào 
chậu bột và đường. Nhồi đều, tiếp tục rưới 
nước cốt đến khi nào bột vừa nặn lầ được 
(nắm bột thấy dính, không rời ra là được). 
Cho bột vào khuôn bánh, ém thật chặt, 
dùng Sống dao gạt bỏ phần bột thừa xong 
gõ khuôn bánh xụống tấm thớt bánh sẽ rời 
khỏi khuôn. 

Bánh có thể để độ vài ngày, vì có nước cốt 
dừa nên bánh mau hư. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh chắc, không vỡ, thơm mùi lá dứa, ngọt mát. 









92 - bAnht>Am báo 


Nguyên liệu 

Trứng gà 1 lòng trắng 

Bột mì nổi (sô' 8) 60g 

Đường 60g 

Bơ 35g 

Sữa tươi 30g 

Vani 

Quy trình chế biến 

Giai đoạn ĩ: Lòng trắng trứng gà đánh nổi, 
cho đường từ từ vào, đánh thật nổi. 

Cho bơ vào lòng trắng, trộn dều, rây từ từ 
bột vào, trộn dều. 

Cho sữa tươi vào từ từ, tiếp theo cho vani 
vào để có mùi thơm, trộn đều bột. 

Giai đoạn' 2: Cho bột bánh vào túi vải, ở chót 
túi có thể có để đuôi thiếc tròn, nặn bánh 
lên vỉ dã thoa dầu 'và rắc bột sẵn, nặn dài, 
đập bánh xuống bàn cho bánh mỏng ra, 
dem nướng lửa vừa, bánh cứ để trong lò, bớt 
lửa, lấy đũa cuốn tròn bánh lại cho bánh 
vào hộp đẩy kín. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh vàng đều, giòn, thơm ngọt, không bị 
vỡ. 
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93 - BẢNH BÔNG UAN Ĩ>ÚA 


Nguyên liệu 

Trứng gà 8 quả 

Bột liủ 250g 

Đường cát 250g 

Bơ 50g 

Dứa 1 quả 

Đường thẻ tráng khuôn 50g 
Nho khô 25g 

Trái sơ ri đỏ 10 trái 

Quy trinh chế biến 

Chuẩn bị và sửa soạn: Bột bánh (xem bánh 
bông lan) 

Dứa xắt từng khoanh dày lem, bỏ lõi giữa. 
Sắp từng khoanh dứa vào đáy khuôn, những 
chỗ trống thì sắp nho khô. 

ĐỔ bột bánh lên trên (2/3 khuôn) 

Hoàn tất: Đem nướng bằng thùng hoặc lò 
nướng. 

Lấy bánh ra và đặt ngược lèn đĩa. 

Đặt những trái sơ ri đỏ vào những chỗ trống 
của lõi dứa 
Vêu cầu cảm quan 
Bánh vàng đều, không bị cháy 
Đường ca-ra-men vừa vàng dẹp không cháy khét. 

( ■••c/vè ;í't*A )( <kWv Ỵ )( iAêt+Ỷ ) 
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P4 - BAAỈH Há cảo 


Nguyên liệu 

vó: 

Gạo nàng thơm 125g 

Nước lạnh 160g 

Bột nâng 20g 

Cà phê muối 1 muỗng 

Mỡ nước 2 muỗng 

pâuănxoạtay 1 muỉng 

Bột năng rây mịn 2 muỗng 

Nhân: 

Thịt lợn nạc 200g 

Cua thịt 2 con 

Mỡ 2 muỗng 

Sắn 1/2 củ 

Cà rốt 1 củ 

Mùi tàu 10 cọng 


Muối tiêu, bột ngọt 
Quy trình chế biến 

Nhân bánh: Cua luộc gỡ thịt, thịt nạc xắt 
mỏng, băm nhỏ. 

Củ sắn gọt vỏ, bào mỏng, xắt sợi, bãm nhỏ, 
vắt ráo nước. 

Cà rốt tỉa hoa lá chần nước sôi cho hơi chín. 
Mùi tàu ngắt bỏ lá nhỏ. Hành tậy,-tỏi xắt 
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mỏng băm nhỏ, 

Bắc chảo mỡ nớng, phi hành tỏi bỏ củ sắn 
vào xào, chúi lấy ra trộn chung với thịt, cua, 
nêm muối, tiêu bột ngọt, vừa ăn, vò viên 
bằng ngón chân cái. 

Vỏ bánh: Gạo vo sạch ngâm 12 giờ, xả sạch 
để ráo nước. 

Cho gạo vào xay nhuyễn, dùng vải lọc kỹ. 
Rây bột vào thau, chế từ từ bột gạo và muối 
vào, dùng vải lọc lại lần nữa cho bột mịn. 
Cho tât cả hỗn hợp vào xoong, bắc lên bếp 
khuấy cho gần chín, cho 2 muỗng súp mỡ 
vào, nhắc xuống dùng đũa to bản đánh thật 
nhuyễn, xong xoa dầu vào 2 tay nhồi lại cho 
mịn, ngắt từng cục bột bằng ngón chân cái, 
vo tròn, rây ít bột năng lên bàn, để cục bột 
lên cán mỏng độ 2 ly, cho nhân vào giữa, 
gấp miếng bột làm đôi dùng miệng lon sữa 
hoặc khuôn tròn ấn thành hình bán nguyệt, 
lấy tay xếp ly lớp vỏ ngoài. 

Bấc xửng nước sôi cho bánh vào hấp (nhớ 
thoa dầu). Hấp độ 5 phứt thì xả hơi. Trung 
bình hấp 10 phút là chín bánh. 

Bánh chín đem ra gấn cà rốt tỉa hoa và' mùi 
tàu lên bánh, cho bánh vào khuôn giấy 
trông đẹp và ngon. 














95 - BÁMH TRứNGSữA 


Nguyên liệu 

Trứng gà 5 quả 

Đường cát 200g 

Sữa tươi (hoặc 50g sữa đặc pha loãng) 

500ml 

Cà phê den (loại ly nhỏ) 1/2 ly 
Vani 

Quy trình chế bỉến 

Giai đoạn 1: Đập trứng gà ra bát, dùng 
muỗng đánh cho trứng tan dều. 

Cho dường và sữa tươi vào trứng gà, quấy 
cho tan đều (đừng quấy nhiều, bánh sẽ bị 
tàn ong). 

Cho cà phê đã nâu tan vào bát trứng gà, 
đường, sữa (nếu không thích cà phê thì 
đừng cho vào). 

Tráng khuôn nhôm bằng lớp đường cát và 2 
muỗng súp nước lạnh đổ vào khuôn nhôm 
định đổ bánh (khuôn to phải tăng lượng 
dường và nước). Quây cho tan đường, cho 
khuỏn đường lên bếp đun cho đến khi 
đường có màu đỏ nâu, tráng đều lên đáy 
khuôn và chung quanh khuôn. Phải tráng 
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liền lúc đường tới kẻo đường cứng không 
tráng dược. 

Giai đoạn 2; Cho hỗn hợp đường, sữa, trứng 
gà, cà phê vào khuôn đã tráng ca-ra-men. 
Đem bánh chưng cách thuỷ (đừng để lửa to 
bánh sẽ bị tàn ong) cho đến khi bánh chín 
(dùng tăm xâm vào bánh, thấy bột bánh 
không còn dính tăm là bánh đã chín). 

Để bánh nguội cho bánh vào tủ lạnh, bánh 
ăn lạnh mới ngon. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh chắc, trong, bề mặt mịn, không rỗ, 
thơm ngọt, mát. 


...clvè-') ( ỐÁ*\A 








9Ó - BÁNH BỞT ỊjỌC 


Nguyên liệu 

Bột năng 300g 

Nước sôi 300g 

Tôm đất 200g 

Mỡ 100 g 

Đường 50 g 

Hành lá, bột ngọt, nước mắm, ớt xanh. 

Quy trình chế biến 

Giãi đoạn 1: Tôm làm sạch, cắt đầu, bỏ 
đuôi và chân, rút bỏ chỉ đen ở sống lưng. 
Nước lạnh đun sôi. 

Hành lá xắt lát mỏng. 

Giai đoạn 2: Đun mỡ sôi, cho hành lá vào đo 
đều rồi đem xuống. 

Bắc cho mỡ phi hành thơm, cho tôm vào xào 
chín, nêm muối, tiêu, dường, bột ngọt, và 
màu lòng tôm. 

Chế nước sôi vào tô bột cho đến khi vo viên 
được và bột không dính tay. Nhồi kỹ rồi dể 
nghỉ 15 phút. 

Cắt bột ra từng miếng lOg, cán dày 0,3cm để 
tôm vào giữa, gấp mí bột lại rồi dùng khuồn 
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thiếc, cắt bột có hình bán nguyệt. 

Giai đoạn 3: Thả bánh vào nước dang sôi. 
Luộc bánh cho dến khi chín trong thì vớt ra, 
thả bánh vào tô nước lạnh. 

Mười phút sau, vớt bánh ra để ráo. 

Đặt bánh vào dĩa trên tráng mỡ hành. 

Bánh dùng với nước mắm ớt xắt khoanh. 

Yêu cầu cảm quan 

Bánh hình bán nguyệt, mềm, ngon, thơm 
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97 - BÁA/H BAM 


Nguyên liệu 

Bột vỏ: Giống bẩnh quai vạt. 


Nhân: 

Đậu xanh ■ 

Đường 

Lòng đỏ trứng vịt muối 

Rượu trắng 

Gừng 

Lòng đỏ trứng vịt 
Quy trình chế biến 


200g. 

200g 

4 quầ 

1 muỗng súp 
1 miếng 
1 quả 


Nhân :Đậu xanh sên đường 

Lòng đỏ trứng rửa bằng nước gừng cho bớt 

tanh. Chia thành 40 miếng nhỏ. 

Dùng đậu xanh gói trứng muối ở giữa. 

Bột vỏ: Giống bột vỏ bánh quai vạt. Cán 
thành miếng bột mỏng. Cho nhân vào giữa 
gói kín, đặt úp xuống làm đáy bánh. Thoa 
lòng đỏ trứng vịt lên mặt bánh. Đặt bánh 
lên vỉ có lót giấy để bánh không bị cháy 
khét. Để bánh vào thùng nướng. Bánh chúi 
vàng, nguội xếp bánh lên đĩa. 

Yêu cầu cảm quan 
Bánh vàng đều, ãn thơm, dòn 
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98 - bAM-H VứA SữA 


Nguyên liệu 
Dừa 2 trái 

Trứng gà 8 quả 

Nước 10 muỗng canh 

Sữa đặc 1/2 hộp 

Đường 15 muỗng canh 

Bột mì 3 muỗng canh 

Quy trình chế biến 
Dường, nước cho vào trong xoong nấu tan. 
Chế sữa vào xoong đường quậy tan, nhắc 
xuống dể nguội. 

Trứng gà đập vỏ, quấy tan rồi lược qua rây. 
Chế nước đường và sữa vào trứng, quậy 
dều. Cho bột mì, va-ni vào trộn chung. 
Khoét một lỗ tròn trên trái dừa tươi. 

Chế hỗn hợp nước bột, trứng vào trái dừa, 
sau khi đã lấy nước dừa ra. Đậy nắp dừa. 
Chưng cách thủy hoặc để vào xửng hấp với 
lửa nhỏ, dể nguội, cho bánh vào tủ lạnh. Khi 
dùng gọt bỏ vỏ nâu, xẻ trái dừa làm 8 hoặc 
10 múi. 

Yêu cầu cảm quan 
Bánh phải thật mịn, không có tàn ong. 


( .. -cAè-'] ( vA t/vâruỳ 








(99') (^ S) Ì4Z 

99- BAAĩHM£W 


Nguyên liệu 


Bột nâng 

300g 

Bột gạo 

lOg 

Nước cốt dừa 

ìoõg 

Va-ni 

1 Ống 

Dầu thoa khuôn 


Quy trình chế biến 


Cho nước cốt dừa và đường vào chung 
thau, quấy cho thật tan đường. 

Bột gạo giã nhuyễn, rây chung với bột năng, 
cho va-ni vào, trộn đều. 

Chế từ từ hỗn hợp nước cốt dừa và đường 
vào bột, nhồi đều, nhồi đến khi đường tan 
hết và bột mịn là dược, dem ủ bột 1 đêm. 
Sáng đem bột ra, nhồi lại (nếu bột khô rưới 
thêm nước cốt dừa đã cho chút dường quậy 
tan). Đem bột làm thành miếng hình chữ 
nhật (dài, ngắn tùy thích) dày dộ lcm, dùng 
dao nhỏ xắt bột ra từng sợi ngang dộ lcm, 
lấy sợi bột đó xắt nhỏ lại dài độ lcm, vo 
tròn viên bột. 

Vỉ nướng đầu tiên nên thoa chút ít dầu cho 
bánh dề tróc (các vỉ sau không cần thoa). 
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cho bánh lên vỉ men nướng. Bánh khô và 
chúi bên trong là được (lò dể lửa trước 15 
phút, hãy dể bánh vào). Bánh chín dem ra 
để bánh thật nguội, lắc đều vỉ nướng xuống 
bàn, bánh sẽ tróc ra dễ dàng, cho bánh vào 
thùng đậy kín kẻo bánh bị mềm. 

Yêu cầu cảm quan 
Bánh vàng đều, giòn thơm. 


■■■cAè -') (ự4j( x^x ) 
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